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lopp 31 INTRODUCTION. 



Le pins parfait ccmme le mieux ^tabli de 
tons les arts auxquels donna naissance Fisole- 
ment poUtiqti^ de la Franoe ^ sous Fempire du 

grand Homme , est sans contredit la £9J)rication 

ft • 

da Sucre de betterave ; mais cet art , qui d^ail- 

ieurs doit necessairement ^tre lie a. une exploi- 

.tatioii rurale et h. Fengraissement des bestiaux , 

v; necessite de grands frais d^etablissement. Ses tra- 

^ vaux, tr^s-varies, sont difficiles et demandent 

■ 

^ beaucoup de connaissances de la part de Fen- 
^ trepreneur ; ce qui le rend impinticable , sinon 
pour la g^n^ralit^ , du moins pour le grand 
nombre de ceux qui seraient tentes de dinger 
8ur ce produit indigene des vues d^conomie et 
de spck^ulalion. 

C^est pour ouvrir une carriire plus facile a ces 
infortjiincs partisans des arts industriels , et pour 
mc rcndre utile aux agriculteurs qu^eclairenl 
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quelques rayons d^une lumi&e naturelle , mais 
qui , effrayes par des difficultes insurmontables , 
se livrent au decouragement et se consument 
en depit dans le sentiment profond quails se- 
ront e'ternellement contraints de vegeter dans 
le cercle etroit des habitudes legumes par Fi- 
gnprance de leurs anc^tres , que je veux tacher 
de decliner les regards des uns et de fixer Fat— 
tention des autres sur une racine , ^ la verity 
moins precieuse que la betterave par la na-* 
ture de ses produits, mais dont Fexploitation 
aisee n^exige que peu de frais pour la m'ettre en 
activity et la poursuivre , et qui prdsente le plus 
haut int^rSt quant au resultat lucratif qu^ellq 
laisse apercevoir aux manufacturiers ; je veux 
dire , la Pamme de terre. 

Peut-etre me blamera-t-on dVvoir voulu 
aborder une matiere deja si souvent et si savam- 
ment traitee par un grand nombre d^ommes 
instruits, dont les instructions, tracees d^ail* 
leurs avec art et delicatesse, font la gloire des 
societes savantes, et sont presque universelle- 
ment connues. A. cela je r^pondrai , qu'origi- 
naire de la campagne, ou j^ai passe une partie 
de ma vie environne d^agriculteiirs , je nVi ja- 
mais aperfu de' changement dans le mode de 



culture pratiqu^ par les anciens ; ce qui me met 
en droit de supposer quails ne possident aucune 
connaissance des arts industriels , non plus que 
de leur application aux produits agricoles, si 
capables de satisfaire leur insatiable cupidity. 
Toujours esclaves de la routine , de& habitudes 
et des prejuges , ils coulent leurs jours dans 
FindiflFerence et dans Fignorance la plus pro^ 
fonde des moyens qui pourraient changer les 
terrains les pioins productifs en apparence , en 
des sources de richesses , en soumettant les r^- 
coltes a Findustrie manufacturi^e. 

Aussi Fagriculture , si utile a Fhomme , si 
honorable dans son culte, si noble quant au 
but qu^elle se propose , demeure toujours livree 
a des mains routinieres et inhabiles j au pouvoir 
d^hommes grossiers et ignorans qui rejettent tout 
ce qui . sort de leurs operations habituelles et des 
vieilles regies pratiques qu'^ils ont exclusivement 
adoptees. 

EnneuGULS de toutes communications qui pour- 
raient les diriger dans la marche quails ont k 
suivre, et ameliorer leurs proccdcs par d^heu- 
rcuscs modifications , s^il arrive qu\in person- 
nagc cclaire se prcsente pour leur donner d^itiles 
avis, ils le considerent comme ua homme privi de 



bon sens ^ dont les principes ne sont rien moias^ 
que des r^ves chim^riques quails rejettent avec le 
plus souveraiu mepris. Aussi , toujours enve- 
loppes des ombres de Fignorance la plus pro-- 
fonde , ils fuient la lumiere qui cherche h pep^ 
trer jusqu^a eux ; les principes les plus certains 
€t les plus ^videns leur sont inconnus , les inven- 
tions utiles les effraient, et la m^re nourrici^ 
da genre humain demeure plongee dans les t^ 
n^res de Findifference, malgre Fstttention d^un 
grand nombre ^^agronomes instruits qui font de 
vains efforts pour faire briller Feclatde sa no^ 
blesse aux yeux d^un vulgaire peu digne de leurs 
soins et de leur empressement, qu^il accueillc pas^ 
fois avec indifierence, et souveiit meme avec le 
plus injuste mepris. 

La routine est une maladie qui , bien que 
ehronique , n^est pourtant point incurable : un 
remade actif et constant peut , t5t ou tard , en 
operer la guerison ; ce ne sera done qu^en exposant 
sans cessc aux yeux de ce vulgairo ignorant la 
route qull doit suivre, qu^il finira par s^ laisser 
entrainer. 

Oh ] quHl serait a souhaiter que , par un Msb- 
niiel mis a la port^e des cultivateurs 6t irepandu 
dabs toutcs les .campagnes , on put £iire dii^por 
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raitre les prdjug^s , et rendre au premier des arts 
le culte et la consideration qu^il merite ! Bientdt 
on recolterait g^neraiement les benefices de eette 
importante restauration. 

Quoicjue Tagriculture soit encore le partage 
d^une ignorance presque gdndrale, sa pratique 
se base pourtant sur des r^Ies certaines ; les di- 
verses manieres de cultiver ont ^t^ Tobjet d^exa* 
mens raisonnes } les proc^d^ les plus utiles sont 
connus et signales ; des moyens nomveaux sont 
indiques) les differens modes d^assolement sont 
appropri^ aux sols , aux climats , aux cultures ; 
Femploi des engrais se raisonne , des cultures 
nouvelles sont cr^^es ^ et les instrumens perfec- 
tionn^s sont adoptes et multiplies : ils se multi-- 
plieraient a Finfini sous Tinfluence de Fexemple f 
et, sous la m£me influence, s^allierait h Fagricul* 
ture Fagent le plus capable de favoriser et d^accd- 
lerer sa prosp^rite ; c^est-a-dire , la manufacture. 

Quels r^sultats heureux ne pourrait-on point 
attendre de cette alliance , qui conquerr^t \ Va- 
griculture tons les avantages qui naissent de 
Funion des arts ! La manufacture Tenrichirait et 
donncrait un nouveau lusti]| (l sa noblesse , aux 
yeux de. ceux que trop de considerations injustes 
cloigncnt de son sein, EUe liii coocilierait indi- 
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rectement les travaux et lee recherches des ma— 
nufacturiers , des savans et de tons les homines 
enfin qui sont le plus a m^me , par leurs coq— 
naissances et leur fortune , de lui fournir les 
moyens de la perfectibilite dont elle est suscep- 
tible. Elle provoquerait dans la classe des culti— 
vateurs une revolution qui mettrait ragriculture 
a la place quVUe doit occuper dans Tindustrie de 
tons les peuples , et surtout dans celle d^une 
nation eclairee qui trouve dans son sol natal les 
plus fermes demens de ses richesses et de sa pros- 
pente. 

Ces considerations ne sont point chimeriques , 
mais bien d^duites d^antecddens irrecusables : ne 
voyons-nous pas en effet dans certains cantons 
Tintf oduction des appareils distillatoires, dans les 
exploitations rurales , produire des phenomines 
qui tiennent du prodige , et y consolider Fun des 
principes les plus feconds de Tart de produire ? 
La distillation y met dans tout son jour Futility 
de la consommation d^une partie des recoltes daRS 
la ferme , pour les xsonvertir en produits dWe 
autre nature , et les faire tourner par-la meme 
au profit des recoltei^suivantes, par \^i eiigrais 
abondans que cette mutation procure. 

Mais , outre la fabrication des eaux-de-vie , il 



eiiste encore desbtanclies industrielles pr&^eu- 
ses k cause du lucre qu'elles peuvent prodaire , et 
qui se recommandenl k rattentioa des agricul- 
teurs par ' des analogies plus ou moins grandea 
avec la distillation , surtout poor la prodactioo 
- ^ eograis. JVq pourrais citer nn grand nombro 
dont pIusleoTS i^nniraient , sans beaucoup d*ef- 
forts, tons les avantages de leur cdt^ dans nn 
parall^e avec la distillation ; mais ne mutant 
prc^tos^ pour objet de cet Opuscule que celles 
qui concement la Ponune de terre , cW k ce 
tobepcule seal que je dois m'attacher, comme k 
une des plus pr^euses productions que nous 
fonmisse ragriculture. 

La Pomme de terre, en eSet, vient aa se- 
cours de la mddecine par ses principes m^ca- 
menteox; elle offre k la pfaannade ses sirops et 
ses gommes ; elle pr^nte aul confiseurs , aux 
Uquoristes et aux dislillateurs , des avantages tout 
k la fois feciles et ^Mmomiques, par ses produits 
sucrds et alcooliques ; des miels factices et en tr^ 
bonnes qualit^s, aux sp^culateors des confitures; 
du vermicelle, et m^ine de Texcellent pain, aux 
habitans des campagnes ainsi qa'k ceux des villes, 
dans des temps de disette; enfin, une delicieuse 
boisson dans la confection de la petilc bierc el 
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du Tin artificiel , tux contrfes qui nWt pas de 
vignobles : mais on ne doit esp^rer de tels prodoits 
qu^n observant rigoureusement les proo^d^qae 
je signale , et qui presque tous ont^te soigneuse* 
ment exp^rimentes et decrits par un certain 
Qombre d^auteurs distingues dont je n^ai &it que 
recucillir les instructions , sans jamais m^ecarter 
dcs regies qu^'ils ont prescrites. J^ai serieusement 
mddile toutes kurs experiences, vingt fois je les 
ai repctdes avec un succes compiet, et, j^ose le 
dire , mvmc avec quelque perfectionnement dans 
la saccharincalion de la fcculc par Facidc sulfur- 
riquc ct dans la fabrication d^s micls factlccs 
qui en dependent , lorsqu'a mon tour j^ai roulu 
m*attaclicr a dc nouvelles epreuves ct soumcttre 
€8 travail aux plus scrupuleuses invcsligations. 
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LA 



POMME DE TERRE 



CHAPITRE PREMIER. 



PREMliiRE SECTION. 

Oriffine de la Pomme de terre en Europe / ea 

description. 

La pomme de terre, ir^s-anciennement connue 
en Am^rique , fut introduite en Europe vers le 
commencement da seizi^me si^cle. EUe signale . 
a notre connaissance les noms de Walter Raleigh 
et celui de ParmenUer; le premier > conmie auteur 
de la decouverte de cette predeuse radne ; le se- 
cond , comme en ayant propage la culture et fait 
connaitre les bonnes qualites par ses experiences 
et ses ecrits. 

Cette plante, dont la tige p^rit tous les ans, a 
ete d'abord rapportee de Virginie en Angleterre^ 
d^ou elle a pass^ dans les autres contr^es de FEu^ 
rope. EUe est une des nombreuses esp^ces da 
genre Morelle (solamim) (linjj caracterisfe par un 
calice a dnq divisions ; une corolle en roue ; le 
tube court ; le limbe ouvert et plisse , divise en 
cinq lobes, cinq etamines; les anth^res rappro- 

1 



chees a deux loges , s^ouvrant au somniet par 
deux pores; un ovaire superieur; le style fili^ 
forme , le stigma te aigu. 

Le fruit est une bale molle , succulente , divisee 
en plusieurs cellules , par dec cloisons interme- 
diaires , renfermant des semences nombreuses. 

Ses racines sont longues , fibreuses , chargees 
?a et la de gros tubercules oblongs ou arrondis , 
qui portent exclusivement le nom de pammes de 
terre. 

Ses tiges sont tendres , herbacees , fistuleuses , 
un peu ramifiees , legferement velues , garnies de 
feuilles glabres alternes, irreguli^rement pin- 
natifides ; les lobes ou les folioles ovales , termi- 
nees en pointe , un peu velues a leurs bords , de 
grandeur fort inegale. 

Les fleurs sont terminales ^ disposes ^ Textre- 
mite dW long pedoncule en un corymbe quel- 
quefois un peu incliae. La corolle est blanche ou 
un peu violette^ ses lobes sont obtus. 



OEUXIEMB SECTION. 
yariMa. 

Il existe un grand nombre de varietes de 
pommes de terre , dont quelques-unes , soumises 
a des exp&iences comparatives, ont ete consi- 
gnees dans des tableaux avec de nombreuses ob- 
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servations. Le merite de ces tableaux est j tout 
en faisant apercevoir dW coup d^oeil les rapports 
des especes et des varietes , de luontrer en meme 
temps que la designation des qualites ne se tcouve 
ordinairement vraie que pour les environs, at- 
tendu que les pommes de terre , excellentes dans 
un canton , ne le sont pas toujours dans un autre; 
etant, comme toutes les plantes, soumises a une 
foule de circonstances qui influent sur leur ve- 
getation, leur volume, leur bonte et leur con- 
servation. II faudrait done, pour quails puissent 
eclairer les cultivateurs sur les causes de ces diffe- 
rences, et les guider sur le choix des especes, quails 
fussent en nombre beaucoup plus considerable , 
et dresses sur des points assez rapproches , dans 
toute Fetendue de la France ; mais ils ne sont 
point encore assez multiplies pour remplir ce 
but. Cest pourquoi je tfen etablirai point Fex- 
pose aux yeux de mes lecteurs : je me conten- 
terai de leur signaler les patracs blanches , les 
jaunes, les rouges et les violettes, comme etant 
plus specialement connues des cultivateurs de ces 
contrees ^ qui pretendent que toutes subdivisions 
ulterieures ne sont que des degenerations et des 
jeux de la nature, qui ne changent rien a Ves- 
p^ce. Les semis, disent-ils, la difference des sols 
auxquels on les confie , une culture plus ou moins 
soignee, peuveiit fournir des varietes; mais elles 
ne sont pas assez prononcees pour qu^on soit en 
droit de leur donner une designation particuliere , 

1. 
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et d^en faire uiie famille a part. Je n^approuverai 
point ce raisonnement produit par la bouche 
routini&fe de ceux dont je m^attache i vaincre 
les prejuges. Le grand nombre de vari^tes des 
pommes de terre est reconnu; chaque espAce, 
caracterisee , est designee par sa couleur, sa forme 
et ses qualites particuliferes , qui dependent tou- 
tcfois des circonstances auxquelles les pommes 
de terre sont soumises pendant le cours de leur 
vegetation; ^es circonstances, qui influent con- 
siderablement Sur les produits , et qui diflferent 
dans leurs effets selon les varietes , dependent des 
terrains , de Tassolement , des engrais et des cul- 
tures bonnes ou mauvaises dans leur application. 



TROISIEME SECTION. 

t 

Vcdeur reelle des Pommes de terre. 

Apres avoir fait choix des varietes que je viens 
^d^indiquer, et qvie je crois preferables a toutes 
autres dans ces cantons, sous le rapport des qua- 
lites et des produits reels, j^observerai que ce 
qui doit particulierement interesser est de savoir 
que la juste valeur de ces racines n^est rien autre 
que la substance solide nutritive qu'^elles con- 
tiennent. D^apres de s^ieux examens , les savans 
ne craignent point d'^assurer que la portion seche 
doit seule donner une plus exacte evaluation des 



raleurs reelles de ce vegetal , que le nombre et le 
poids des tubercules , dont les quantites sont 
souvent illusoires : et cette assertion me parait 
d^t^nt plus juste que le dechet des fibres li- 
gneuses, inutiles a la nutrition des animaux, 
n^est gu^re de plus d^mi centi^me et demi ; il a 
de plus et^ reconnu qtie les pommes de terre 
contiennent generalement moins d^eau au mo- 
ment de leur plantation, qu^immediatement apr&s 
la recolte , et qu"*elles donnent des produits plus 
aqueux dans les terrains forts et trSs-bumides 
que dans les terres leg^res et sablonneuses, et par 
consequent des recoltes moins abondantes en ap- 
parence dans celles-ci , tandis que le produit reel 
est en sens inverse. 



QUATRIEME SECTION. 
Bonti du tuhef'cule. 

Quant a la qualite qui constitue la bonte de la 
ponmie de terre , c^est au moment de la recolte , 
etauGOUteau, que Ton pent en juger par Tins- 
pection de la ehmr; si elle est jaune ou blanche , 
peu aqueuse , sans taches rouges ni autres j que 
d'ailleurs elle paraisse legerement grenue et prc- 
sente une foule de petits cristaux , par son ex- 
position aux rayons du soleil , on pent hardiment 
conclure avantageuseraentde sa richesse enfecule. 
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et de sa hont^ k la degustation. Si , au contraire, 
sa ehair pr^sente une surface lisse , couverte de 
taches, Ton doit etre certain de sa degeneration, 
qui se propage et s^accroit jusqu'i la rendre ab- 
solument detestable. 

Si ce mal vient , comme cela arrive la plupart 
du temps , dWe vegetation trop yigoureuse dans 
un terrain gras et marecageux , on pent la rege- 
nerer par un sol contraire : car lorsqu^on connait 
la cause dWe maladie, rien de plus facile que 
d^appliquer les remedes qui conviennent pour le 
retablissement du malade; mais si Torigine du 
mal est inconnue, il est^ar cela meme devenu 
incurable ; la pomme de terre doit 6tre rejetee au 
moment de la plantation , pour 6tre remplacee 
par dVutres semences regeneratives. 



CINQUIEME SECTION. 
Qualites productives . 

Pour ce qui est des qualites productives, on 
pent, jusqu'^i un certain point, les connattre par 
quelques signes dans la vegetation et Paccrois- 
sement de la plante. Si elle se compose de gros 
rameaux , peu nombreux , bien nourris , sur- 
montes de leurs grappes pour porter fleurs , mais 
qui tombent avant meme de s^epanouir, Ton peut 
presumer que les pommes de terre seront nom- 



_ 7 ^ 
breuses, grosses et de bonne valeor; mats ce 
Be sera point sur elles que tombera le choix du 
cuisinier de premier ordre : 11 donnera la prefe- 
rence ii celles qui, grassee, compactes, se d^ 
layant peu, ranserveront lear consistance apris 
la cnisson ; et je crois qae ce ne sera pas les meil- 
leures k la d^station , parce qu^elles poss^deront 
moins de f^cules. En effet, c^est la fdcule qui, 
s^etendant prodigieusement dans Teau bouillante, 
fait crever le tubercule ; c'est elle qui le rend plus 
leger, plus volumineox, plus nottrrissant, plus 
agreable , et enfin infiniment pr^f^rable a ceux 
que Ton destine aux palais delicats qui , £itign^ 
du meilleor, cberchent k satisfaire leur sensua- 
lite par ce qu^il y a de plus mauvais. 
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CHAPITRE IL 



CULTUEE DE LA POHM^ D£ TERRE. 



PREMIERE SECTION. 
Ses divers mpyens de reproduction. 

La pomme de terre jouit de divers moyens de 
reproductioli qui ne sont point a dedaigner, quoi- 
que tous ne presentment pas le meme avantage ; le 
cultivateur pent neanmoins s^en servir comm^ 
ressource au besoin; mais toujours est-il vrai 
que la preference doit etre donnee a la plantation 
des tubercules. Ces moyens sont au nombre de 
cinq : 

1 / Planter des pommes de terre entieres , de 
moyenne grosseur; 

2.° En planter de plus petites , aussi en- 
tieres ; 

3/ Employer des morceaux de meme grosseur 
que les petites ; 

4-*^ Des peliires de ponames de terre moyennes ; 

5/ Enfin , les yeux de ces dernier s tuber- 
cules. 

Dans le i ." numero , les plantes fortes , bien 
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nourries , sVl^rent rapidement et pr^sentent tou- 
jours dans la suite une vigoureuse v^^tation; 
celles du num^o 2 , quoiqae belles j ne rivalisent 
point ayec les premieres; les tiges du num^ro 3 
sont moins fortes , et celles des num^ros 4 ^^ ^ t 
greles et ne pouyant se soutenir, se cpurbent et 
tombent ,bient6t sous leur propre poids ; enfin , 
on remarque dans l€» produits une succession de 
j^adation, qui prouve que le but d^economie que 
Ton se propose en plantant des fragmens, des 
pelures , ou des yeux , ne saurait £tre atteint & 
cause de leur dimipiution progressive. 



DECXiiME SECTION. 
Du sol qui canvient. 

Ce Vegetal vient ^galement bien dans toutes 
les terres , except^ dans celles qui sont trop argi- 
ieuses; les terrains sablonneux sont pourtant ceux 
qui lui conviennent le mieux , pourvu quHls aient 
assez de consistance et qii^ils soient suffisamment 
charg^ en humus pour produire du beau fro- 
ment. Le sol influe considerablement sur sa 
bonte , mais non sur son abondance , qui depend 
surtout de la saison , des engrais et des cultures 
qu^iVrefoit. En general , les tubercules sont plus, 
petits^mais de meilleiire qualite, dans un terrain 
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^er que dans une terre forte^ dane^ les annees 
.moins pluvieuses que dans celles qui ^ le sont 
da vantage^ et o^ la yigtieur de leur v^^tation se 
manifeste avec beaucoup trop d^actiylte* 



TROISlfeMB SECTION. 
Du .labour et de la plankUian dee iubercuJes^ 

U est impossible de determiner d^une maniere 
positive le nombre des labours preparatoires qu'il 
convient de donner a la terre pour cette culture , 
non plus que pour toutes les_ autres ; cela depend 
toujours de la nature du sol, de la maniere dont 
il a eti anterieurement cultive , de Thumidite ou 
de la secheresse du terrain dans le moment actuel, 
et du plus ou moins de perfectionnement dans 
la charrue qu'on emploie. Si le terrain est leger, 
que d^ailleurs il soit meuble et bien purge des 
mauvaises berjbes par les sarclages reiteres de 
plusieurs recoltes anterleures , un seul labour a 
raies etroites et profondes , doone par une bonne 
charrue , sera suffisant pour mettre le sol en etat 
de recevoir les tubercules qu^on voudra lui con- 
fier ; et il faudra meme s'en tenir la , car il arrive 
souvent que dans un terrain semblable, plusieurs 
labours seraient jjus nuisibles qu^avantageux ; 
tandis que dans les terres tenaces, souUlees de 
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mauvaises herbes par une succession de r^oltes 
mal entendues, deux ou trois labours et plusieurs 
forts hersages suffiraient h peine pour les ameu- 
blir et les nettoyer soffisamment.. Dans ce dernier 
cas , il eonvient de commencer a preparer la terre 
avant Fhiver , en lui donnant un tris-fort labour, 
que Ton fait accompagner dWe extirpation exacte 
de toutes les mauvaises herbes. Cest vers le i5 
mars que Ton detruit celles qui pourraient etre 
survenues pendant le cours de la mauvaise saison, 
par un second labour, suivi d^un fort hersage , 
et que Ton donne a la terre Tengrais qu^exige la 
nature du sol (i) , afin qu^'elle en elabore les sues 
nutritifs avant le troisieme labour, qui a lieu au 
moment de la plantation , c'est-a-dire dans le 
courant du moi^ d^avril. 

Cest lorsqu'on opere ce troisieme labour qu'on 
plante les pommes de terre, que quelques enfans, 
en suivant de prte le laboureur , sont ordinaire- 
ment charges de distribuer dans les sillons , par 
une,^ et a la distance de douse h quinze pouces. Si 
le sol est sec de sa nature , ils les jettent sans pre- 
caution; mais s^il est naturellement humide, ils 
ont soin de les placer au-dessus du fond du sillon 
et sur le revers de la bande de terre , afin de 
mettre le tubercule a Tabri des influences d'une 
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(0 Si le terrain est fort , il exige unc plus grande quantilc 
d*engrai9 quo s'jl est leger. 



trop grande humidileVet d^assurer, par cette dis- 
position , le succ^s d^une recolte de meilleure 
quality, sinon plus abondante. I^e laboureur les 
recouvre aussitdt par le moyen de sa charrue , 
disposde a cet effet , en tra^ant une nouvelle raie 
tres-toisine de la premiere , et dans laquelle on 
ne plante rien; et ainsi les plants se trouvant 
egalement espacesdans tons les sens, Fouvrage 
de la plantation se termine par la herse , trainee 
sur tout^ la, surface et suivie dW pesant rouleau* 



QUATRlfeME SECTION. 
Du Binoffe. 

La pomme de terre demande trois labours ou 
binages pendant le cours de sa vegetation; le 
premier, qui n'est rien autre qu^un ratissage, a 
lieu quand elle est sur le point de sortir de terre ; 
le second se pratique dans le courant du mois de 
juin ^ lorsquei la plante est a la hauteur de vingt 
k vingt-cinq centimetres ; le troisieme s'op^re en 
juillety et il est rare que, dans ua bon terrain, on 
puisse en donner un quatrieme , parce qu'alors 
les plantes doivent en partie couvrir la surface 
du sol , et qu^une telle operation ne pourrait que 
leur 6tre prejudiciable. Ces binages, sur tout le 
Second , devant ^tre approfondis a au moins huit 
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centimetres, on pourrait avantageusement em- 
ployer h cet eflfet la hpue k cheval, proposee par 
M. de FeUembery, avec laqnelle un cheval bine 
aisdment, dans una journde , un hectare et demi 
et m€ine deux hectares de terre, en &isant toate- 
fois suivre des onvriers, qui, par la houe k 
main, ach^ent la culture dans Tintervalle qui s^ 
pare les plantes transversalement. II est n&in- 
moins des cas od il serait possUile de se passer 
du secours de ces derniers : si, paresemple, on 
plantait les pommes de terra en fehiquiel", en les 
alignant en deux sens et a angle droit au moment 
de la plantation. La chose est toute simple et 
n'offre aacmie difficult^ ; on n'aurait qu'i signaler 
la place qu'oceupe chaque tubercule dans la pre- 
miere raie^ par des cailloox distribu^s sur le dos 
du premier sillon , designer ceus de 1» troisi^me 
ou quatri^me de la mSme mani^re , et se servir 
de ces points de mire pour la plantation de tous 
las autres. Alors la houe a cheval ne rencontra- 
rait aucun obstacle, eUe pourrait ais^ent mar- 
cher dans les deux sena, et amonceler la terre au 
pied et tout autortr de chaque plaiite. 

Quoi qu^il en soit, c^est toojours une ^conomie 
mal entendue de biner les pomm^ de terre k la 
houe k cheval ou k la cfaarme; car il n'est p; 
de legume qu'il faille mieux purger de tout 
mauvaises herbes et qui demande ht snr&ce c 
terrain plus meubic , pour recevoir les emans 
tions de TaUnosphere; etje ne vois que la binet 
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qui puisse parfaitement operer ces deux effets. 
J'avoue que le travail est plus long ; mais le cul- 
tivateur se trouve bien dedommage par IMtat de sa 
terre , bien nettoyee et par consequent beaucoup 
plus propre aqx recoltes qui doivent succeder. 

II est de la plus haute importance de choisir 
pour les binages, comme pour les autres labours, 
le moment le plus favorable soiis le rapport de 
Tetat d'humidite de la terre ; car si on les donne 
lorsqu^elle est trop humide , les mottes qui en. re- 
sultent se dessechent etsedurcissent au point qu^il 
devient impossible dVmeublir la terre pendant 
tout le reste de la saison. Cette observation a prin- 
cipalement pour objet les terres fortes et les 
terres blanches (i ) . 

De meme , si dans pareille circonstance , ou 
lorsque les feuilles 5ont mouillees , on donne une 
de ces cultures a la pomme de terre , il en resulte 
que la plante jaunit bientot et finit souvent par 



(i) Quoique la couleur d^ terres que Fon designe sous le nom 
de terres blanchjss soil assez variable, il est neanmoins facile 
de les reconnaitre ; Car, exeiiaptes de pierres et de galets , elles 
paraissent former un tout bien homog^ne et a grains tr^s-fins , 
qui ne contient pas Qi^me du sable visible a Toeil nu. Yoici quel 
est leur defaut : elles se convertissent en boues et so dess^hent 
facilement ; mais si la secheresse succede a de grandes pluies , 
dies se durcissent tellement, que la croAte qui les pecouvre 
ctrangle pour aiusi dire les plantes , et s'oppose considerable- 
meut a leur vegetation. 
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demeurerlanguissante. L^exp^rience peut seule tou- 
jours apprendre k choisir, poor ces diffiirentes ope- 
rations, rinstant le plus propice, qui diffi&re selon 
les diverses natures de terrain ; il est n^n- 
moins assez g^n^ralement reconnu ch'ez les culti- 
vateurs , que les meilleures cultures de ce genre 
sont celles qui ont lieu apr^s une pluie , lorsque 
le temps, ^tant remis en beau, les feuillessont 
siches , et que le sol n'est d^ plus trop charg^ 
d^humidit^ 



CINOUliME SECTION. 
Ih la r4colU. 

On recolte les pommes de terre dans le mois 
de septembre et d^octobre ; il faut les arracher 
avec celerite et aussitot qu'^elles sont kmaturite, 
ce qui se connajlt lorsque les feuilles commencent 
a tomber , etque les ti4>ercules se d^tachent fa- 
cilement de la tige, en la secoiiant. Aussitdt 
qu^elles sont hors de terre , on les laisse ressuyer 
8ur le sol, afin de ne les rentrer que bicn stehes, 
ce qui donne a comprendre que Ton doit eviter 
de les recolter' dans un temps humide et plu- 
vieux; 
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SIXIEME SECTION. 

Conservation des kibercules, 

U est recopnu que des legumes de diffia-entes 
esp^oes, reunies dans le meme lieu, se corrompent 
mutuellement en se communiqoant , par une re- 
cipf odte funeste , la saveur qui leur est particu— 
li^rement natureUe ; il faut done , pour conserver 
la pomme de terre, Tisoler entierement de tons ceux 
qui lui sont etrangers. On ne doit point non plus 
la placer dans Feau, ni meme la laver ou raJBraichir 
par des aspersions aqueuses, jusquVu moment 
ou elle doit Stre consommee , parce que sa saveur ' 
en serait considerablement alteree. Si, au mo- 
ment oil elle doit ^tre employee, on s'aper^oit 
qu'elle est devenue flasque ou coriace , on pent , 
en la plongeant dans Teau et Vj laissant quel- 
ques heures, lui rendre sa premiere delicatesse, 
et s^en servir alors comme si elle etait nouvelle- 
ment recolt^e; mais ce qu^U faut surtout avoir 
soin de prevenir , c^est Tevaporation , qui a prin- 
cipalement lieu par la section • du tubercule ; et 
pour parvenir k ce but, oh evitera encore, autant 
que possible , de nettoyer ce vegetal de la terre 
qui lui est adherente, parce qu^on courrait 
risque de blesser les petits fibres qui la retiennent, 
et que par -la on haterait Fevaporation. Quant 
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k la gelie , tout le monde est convaincu que c^est 
on ennemi dangereux et mortel qui ddtruit la vie 
des vegetaux ; on prendra done tontes les precau- 
tions possibles pour le tenir eloign^, et Fempdcher 
de nuire surtout dans les momens les plus firoids 
de la saisOn rigoureuse. 



S 
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CHAWTRE III. 



PROPRIETES MEDICAMENTEUSES DE LA POMME 

DE TERRE. 



L^SPECT sinistre de cette plante, son odeur 
noseuse dans Petal frais , et surtout lorsqu^oia la 
froisse, semblenl dVbord y denoter des pro- 
.prietes deletaires, analogues a celles de la plupart 
des solanees ; mais cette odeur qui se fait forte- 
ment sentir dans les fruits lorsqu'dn les ecrase , 
et que les tubercules conservent avec un carac- 
tfere particulier , surtout lorsquHls soht reunis en 
certaine quantite ^ans un meme lieu, devient 
presque insensible dans ces derniers si on les ^on- 
sidere isbl^ment, et finit mdme par presque totale- 
ment disparaitre par la coction ou la dessication 
qui ne leur laisse plus qu^une saveur purement 
ferineuse ; il a ete reconnu , en chimie , qu'une 
matiere animale et une substance resineuse sent 
les seules parties de la pomme de terre qui soient 
odorantes. Ce sont elles qui donnent a ce tuber- 
cule Fodeur et la saveur qui le caracterisent ; et je 
ne crois pas qu'il soit possible de determiner^, par 
des experiences cliniques , la maniere dont elles 
pourraient agir'sur Teconomie animale. 
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Son odear vireuse ct son analogic avec plu- 
sieurs autre^ plantes de la infime famille araient 
d'abord donii6 lieu de croire, qu^k Texemple de la 
plupart de ses congenSres , cette solan^|ios8^dait 
des propri^t^s narcotiques ou stup^Gantes , et que ' 
pir consequent elle ^tait anodine , calmante, r^ 
percussive; mais ces propriet^s , si toutefois elle 
les poss^de, y sont si faiblement prononcdes , que 
chaque jour une quantite d'animaux, tels que 
l«s vaches et plusieurs autres, d^rorent, sous nos 
yeux et mgme avec une espdce d'avidite, ses 
feuilles et ses tubercules, sans en ressentir le 
moindrc inconvenient. 

On a pourtant recommandi I'usage de ses 
sommites et m^me de ses fe'uilles , comme cai- 
man tes et stup^fiantes, en applications exterieures, 
soit en decoction , soil sous forme de cataplasme, 
contre les contusions, les diastases , les entorses , 
les luxaUons et autres lesions locales accompa- 
gnees de douleur; on s*en est de mline servi, 
dans certaiiies circonstances, contre la briUure, les 
chancres et les cancers ; mais on n'est pas encore 
ass^ certain de leurs effets narcotiques , et leurs 
succ^s dans les affections que je viens d'indiquer 
ne sont pas prouves par des t^moignages bas^s 
sur un kssez grafld nombre d^bbservations pour 
qu^on puisse y refcourir avec coniiance, de pr^K 
rence k la morelle , a la belladone , et i plusieui 
autres solaa^es dont les propriet^s narcotiqut 
ne sont point contestees. 

3. 
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Je passerai sous silence la pr^tendae vertu li- 
thontriptique que plusieurs personues attribuent 
a cette plante, parce qu^elle n^a jamais et& 
prouvee^lr aucuiie experience clinique; mais 
si mon iRioignage pouvait etre de quelque con- 
sideration aupres de mes concitoyens , j^oserais 
certifier que la gomme transparente que Ton 
obtient par la dessication de la gelee que forme 
la fecule de pomme de terre avec Feau bouillante, 
offre toutes les proprietes de la gomme arabique ^ 
et pent etre employee aux memes usages econo- 
miques, m^dicaux et pharmaceutiquce ; et que le 
sirop de la m^me fecule , obtenu par Facide sul- 
furique , est un excellent depuratif du sang ; car 
je Fai vu, administr^ a des doses convenables, faire 
disparaitre entierement et en peu de jours des 
maladies syphilitiques , mSme tr^s-inveterees. Ce 
sirop , fabriqu^ par le gluten , w .produit pour- 
tant point le mSme eflPet : ce qui poiterait a croire 
que cette vertu lui yient moins des proprietes du 
vegetal, que de Facide sulfurique employe pour la 
decomposition de la fecule. 



CHAPITRE IV. 

TROPniETES NUTRITIVES DE LA FOMHE DE TEfiRB. 

Si Iqs propri^t^ m^camenteoses de la poipme 
de terre sont douteuses et fort inc^taines , il n'en 
est paB de m^me des qualilis nutritives de se& 
tuberciiles ; car ces' precieuses productions oc- 
cupeutvn des premiers, rangs parmi les snb&-% 
tances alimenlaires. C'est surtout aux-savans tra- 
vauj( et aux philaatbrepiques efforts de Tillustre 
Parmentieryijac, noussommes redevables de I'hea- 
reuse estension de sa cuUiIre et de son emploi' 
parmi nous. CVst dona k juste, titre qu^on a pro- 
pose d^ substituer le nom de parmenti^re h la 
plantequilesproduit, pour eonsacrerla m^moire 
dece bienfaiteur deVhumanite, associe k jamai» 
& une des plus precieuses et des plus utiles con- 
quotes queTbomnie ait faites sur la nature. Apr^s 
le froment et le riz , aucune production v^tal^ 
n'est en effet aussi pr^ieuse ni aussi universelle- 
ment utile. La grande quantity de fecule qu'elie 
renfenne en fait un alimept tres-nourrissant. 
d'une digestion facile et d'un emploi tr^s-salu 
taire; loutes les objections faites centre so 
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usage , ainsi que FobsQrye M. de Candolle , sont 
oubliees. Lors meme qu^on parviendrait, ce qui 
tfa pas encore ete fait , a en extraire quelque peu 
d'exjtractif narcotique, il ne fcut pas perdre de vue 
que tons nos alimens renferment une petite dose 
d^un principe excitant qui , s^il j ^tait en plus 
grande quantite, pourrait etre mortel, maisqui 
sY trouve n^cessaire pour leur servir de condi- 
ment naturel. Les personnes dont les forces di- 
gestives sont epuisees piar la vie sedentaire, par des 
maladies ou des exces , en feraient difficilement , 
a la verite, leur nourriture exclusive, ou s'en trou- 
veraient moins bien que les personnes robustes } 
mais alors , en lui faisant subir differentes pre- 
parations , et en Fassociant a differens condimens 
et a d^autres substances alimentaires , elle pent 
devenir tres - avantageuse aux estomacs les plus 
delicats et mSme aux malades. 

Cuites sous la cendre , au four , dans Feau ou 
a lavapeur (i), les pommes de terre sont direc- 



(i) Soit qu'on rnette un peu d'eau au fond d'unvase ferm^, 
dans lequel on veCit faire cuire la ponime de terre ; soit qu'ou 
fasse directement de la Tabcur dans le vaisseau qui la conticnt , 
ii faut la visiter de temps a autre pour apprendre a connaitre le 
point de la parfaite cuisson , qui est de dix a vingt minutes de 
Faction de la vapeur : elle est alors trcs-friable , seche, et sc 
rcduit aisement en farine» Si I'aetion de la vapcur est prolong^e 
de quclques instans seulement , la pom me de terre deyient 
grasse , compactc , 4cre , et n'est plus susceptible d'etre ^crasee 
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tm^nt employees, comme ^se d« rfiUmentation, 
jIUF teotes ks nations de TKiiPOpe. Les pauvres y 
tnmvtnt k pea de frais un aKment trte-nour- 
rl/sfSftHtf qui leste biep i'estomaic €t qui est leur^ 
uniqui^ rf890iirce dans les temps de disette $ et 
h» riches , un moyen de Yarier ieurs mete €t de 
muUipHer Ieurs jouissanixs* On lee assode avec 
avantage au3c viandes et atiK jus qu'on en retire , 
auj^graifises^aufoeurre, au lait, aux oeufs, au 
siicre let aux autres substanees r^e tales. Oh lea 
tTiansloitn^ aussi en une Tari^ innombrable de 
met^ plu9 ou mioins delicate, toujour s fort nour- 
ri^saiiSy presque toujomrs sahitaires, et qui fi** 
gurejat avee le mime succ^s sur les tables les plus 
modestes, comme sur celies qui sont le plus 
somptueusement serries. On en fait des soupes , 
des pates , des salades, des bouillies, des purees , 
des ragoAts, dfes fritures, des beignets et des 
gateaux. Coupees-en tranches et sech^esau four , 
on pent les conserver tres-^Iong-temps sans alt^- 
ration, avec toutes Ieurs qualites nutritives , les 
transporter i de grandes distances, et s'en servir 
ainsi dans les voyages de long cours. Cuites a la 
vapeur, (Jepouillces de leur cpidenne , sccliecs et 
rednites en farine, on pent egalement les con- 
server tres-long-temps pour les usages alinien-' 



parfaiieinciit , car deja elk a sul>i un commencement de com- 
binaison qui rend sa nature difTeieule. 
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taires. Ofk' en fait da verniiceUe ^ da sagoa et 
m£me de Fexcellent pain ^ avec oa sans addition 
de farine c^r^ale. Comme c^est ici 1^ point le plus 
essentiel, sortout pour la elasse inferieiire , je ne 
dois point m^abstenir de donner quelques details 
Bur la panificatidn de cette precieuse racine, et 
de signaler en m^me temps les divers moyens de 
proceder ,k cette operation que je considere 
comme one des plus importantes. En attendant 
qu^on puisse apprecier les pains economiques de 
M. Lefsvre de Strasboui^ , et ceux de madame 
Dulcbc, dont il a et^ fait mention en i832 , j^expo— 
serai les instructions que nous ont laissees a ce 
Sujet quelques Savans recommandables , dont je 
transmettrai les preceptes avec la plus exacte pre- 
cision , et que je suivrai scrupuleusement dans 
toutes leurs experiences.. 



PANIFICATIOIT DE LA POMHE DE TEBRE. 

La panificatioD pn^os^ par M. Parmmtier 

pr^ntait qaelques difficult^. 11 &Uait cuire, 
peler» broyer la pomme de tare, et de guelgue 
mani^re qu''on s''y prlt, on ne pouvait jamais, 
par cette derniere operation , obtenir un bronet 
assez delie pour que le pain qui en r^ultait iiA 
absolument exempt de grumeaux. La rermi- 
cellisatioD de ce vegetal cuit etait surtout impra- 
ticable pour oeux qui , n^^tant point munis des 
instrumens n^cessaires pour rop^rw , n^avaient 
pas m^e les moyens de se les procurer. Cette 
racJne ainsi cuite en nature conservait d^ailleurs 
son suc^ coaguM par la cuisson ; et cette coagula- 
tion y en lui laissant son poids et 8(Ht volume 
naturel, nVjoutait rien k sa iacult^ nutritive : il 
fallait done Ten debarrasser. Plusieurs moyens 
furent employes pour cela, mais inutilement; il 
£tait inseparable de ce fiirineux. On sentit bien 
alors Id n^ssite de Textraire de la pomme de 
terre crue; et le digoe cur^ de Bezous (Seine- 
et-Oise), M. Mergoux , toujours plein de solli- 



citude pour le troupeau dont il ^tait le pas— 
teur et le p^re , fat un des premiers qui , dans un 
moment de disette , cherch^rent h, y parvenir par 
le r&page k sec du tubercule. Suivons-le dans ses 
operations. 

II fit porter dix kilogrammes de pommes de 
terre sur uh moulin a f&ule; ellesy furent rapees 
et soumises kTaetion d^une presse; elles donnerenl^ 
cinq kilogrammes dW sue qui , d^abord blanc et 
transparent oomme un eau claire et limpide, 
prit peuapeu une teinte brune, et finit par 
devenir presque noir et en m^me temps un pen 
poissant (i). Le tourteau ri^sultant de Ja pression 
fot aussitot transporte dans une etuve , oA , apres 
mfie dessication parfaite, il perdit encore deux 
mille oinq cents grammes de son poids ; ce qui der^ 
conjo^ta enticement M. le Cure , qui fut tres- 
^tonn^ de rfavoir qtfun quart de solide et trois 
quarts de sue : cependant il ne sedecouragea point ; 
ce tourteau, dessech^ et ensuite pulverise, lui 
donna une farine qui I'eiStt pleinement satisfait 
sans une couleur rougeatrc quWle conservait 
et dont neanmoins il ne fut point eSraye ; car il 
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(i) JLe /uic de ce legume est tres^aboisdant et tres-pultcGaut ; 
il communique cette mauTaise qualite » la fccule ct a ]a parlic 
farineusc qui le contienneut , puisquc ccs deux dernicrcs , en 
^tant s6parecs , sotix incorru|rtibles quand clles sont bien pre- 
pnrdcs. 
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savait qu^il pouvait remedier k cet ineonv^ient 
par un lavage en fabrique , analogue k celui de la 
fecule. 

11 rSipa en consequence mke nouvelle quantite 
de pommea de terre , mais k Teau , comme s^il 
av^it voulu en ei^traire la fecule; et apr^s le 
rapage, ayant laisse reposer cette eau pendant 
quatre heures , il la versa doucement jusqu^au 
farineux qui, au lieu d^un solide, comme de 
coutume , ne lui pr^enta qu'un brouet assez d^ 
goutant , oik se tronvaient quelqiies copeaux de 
ponune^ de terre echappes Si Taction du mbulin. 
11 prepara un autre baquet , ou il mit de Teau 
elaire pour un second lavage , et dans cette op^ 
ration , au Keu de se servir d%n tamis de crin , 
il en prit un a larges mailles pour , en laissant 
passer toutle farineux, f^ule et chair ^ ne re- 
tenir absolument que lescopeaux. II laissa encore 
reposer , et , comme la premiere fois , ayant vid^ 
Teau du baquet , il trouva le brouet un peu plus 
blanc et totalement d^barrass^ de ses copeaux. II 
lui fit subir un troisieme lavage dans ce mdme 
baquet qu^il remplit d^eau pure, et apris un 
repo$ convenable , persuade que le farineux etait 
enticement purge de tout son sue, il le mit a 
egoutter sur un linge, le souhiit a la presse et 
Fetendit sur des cadres, comme de la fecule, Uair 
de ratinosphere etait siccatif ; bientot il eut une 
farine seche et assez blanche, mais qui avait 
bcsoin de Faction d'un moulin pour en diviset 
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les grumeaux produits par la dessication. A de- 
fiiut de cet instnimeat, Fayant ecrasee lui-meme 
avec un rouleau, et ensuito passee dans un tarn is 
de crin , elle fut propre a 6tre melee avee de la 
£3irine c^reale bise, pour ^tre ainsi employee, sans 
xjue le manipuliaLteur put s'en apercevoir en aucune 
maniere. 

Aussitdt apr^s la nouvelle rficolte , il fit r&per 
cent cinquante kilogrammes de pommes de terre , 
et, apres>^voir suivi les proeedes indiques ci— 
dessus, il h^obtint que trente kilogrammes de 
£airine , einquieme du poids de ce vegetal , au lieu 
dn quart; ce qui lui apprit que ce r^sultat ne 
pouvait 6tre donne qu^approximativement , et de- 
pendait de la qualite des tubercules et du temps 
qu'ils avaient eu pour croitre et se murir (i). Cent 
cinquante autres kilogrammes, soumis au r^page, 
lui *donn&rent la meme quantite ; il eut done 
tjloTS^ en sa possession soixante kilogrammes de 
cette farine; il ne fut plus question que d^ap- 
prendre a la panifier, pour en connsdtre les avan-> 
tages ou les incon veniens . 

II acheta un sac de £eirine cereale , en donna 
dix kilogrammes a cuire, qui produisirent douze 



(i) Je crois plut^t que ce resultat dependait dc Tabondance 
d^eau de cristallisation , beaucoup plus considerable dans Ics 
pommes de terre nouvellement ricoltees qiie dans celles qui Ic 
sont depw long-teraps. 
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kilogrammes et demi de pain , un quart en 
sus; il donna cinq kilogrammes de cette m£me 
farina c^r^ale et cinq kilogrammes de farine de 
pommes de terre, etil obtint quinze kilogrammes 
de pain , six kilogrammes et quart , produit de la 
cereale,*et huit trois quarts de la pomme de terre{ 
mais compare avec celui de c^r^ale pure , on y 
trouvait une diff<^rence marquante et au goiit et 
a la couleur. II donna six kilogrammes six cent 
soixante-six grammes de cereale, et trois kilo- 
grammes trois cent trente-deux grammes de 
pommes de terre ; il eut quatorze kilogrammes 
de pain , huit un quart de la cer^ale , et cinq trois 
quarts de ia pomme de terre : produit qui^ compard 
de nouveau avec celui de cer^ale pure, offrait 
encore une difference, maismoins prononcde que 
precedemment. II fit encore cuire sept kilo- 
grammes et demi de c^reale avec deux kilo- 
grammes et demi de pommes de terre en farine ; 
il en resulta quatorze kilogrammes de paiii , neuf 
kilogrammes et demi de la c^reale , et quatre et 
demi de la pomme de terre ; la difference avec le 
pain de cereale pure etait presque imperceptible. 
Enfin , il donna k cuire huit kilogrammes de c^ 
reale et deux de pommes de terre ; il eut treize 
kilogrammes et demi de pain, dix de la c^r^ale , 
et trois et demi de la pqmme de terre ; pour le 
coup , celui-ci ne presentait aucune difference , si 
ce n^est celle d^iStre plus delicat. 
II est facile de concevoir , d'apris ce qui vient 
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d'etre dit, que la farine cer^ale settle, n*ayant 
dohn^ dansJe principe qa^un quart eti sus de 
pain, n^a pas At en donoer davantage dans les 
diff^ns nl^Dges; en cons^quien<^, toute dis- 
Waction faite de cette farine , la pomme de terre 
a done fourni trois quarts de pain en plus que la 
c^reale ; resp^ricnce le prouve, r^onomie en cela 
est de la plus grapde Evidence et ne doit plus 
Ctre mise en question. 
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CHAPrrRE VI. 

PKOG^DES DE MANIPULATION POUR LA PANIFICATION 

DE LA POMME DB TERRE. 

II serait k soohaHer quW trouvlkt le moyen de 
broyer la pomme de terre au point d'en i^duire 
la pu^pe k un etat de division presque impalpable; 
on i^prouvcrait alors bicn moins d^inconveniens 
dans la preparatio;i de la farine , qui se debarras- 
serait avec plu3 de facility de >6on »ac vegetal ^ et 
parviendrait ainsi beaucoup plus aisement a une 
deancation parfaite. Cest aux mecankiena de 
s^exercer a cet ^ard , et de r^unir leurs philan*- 
tbropiques efforts \ ceox de tons ks &x)nonaiste8 
amis dtt peuple , afin de parvenir k la d^couverte 
d^une invention si importante et dont T^conomie 
publique soUidte avec tant d^empressement Fheu- 
reuse creation. En attendant, on devra r4per la 
pomme de terre af^ec les moulins a fabriquer la 
f^ule, et la traiter du reste comme il a ete dit, 
pour en obtenir le farineux. 

Je n^ai jusqu''a present fait envisager la farine 
de porames de terre que sous le rapport d^une 
dessication parfaite; elle peut neanmoins Stre 
employee a la panification dans son etat de frai- . 



cheor , comme je le demontrerai dans la. suite ; et 
dans ce cas on ne doit Mper le tubercule guVu 
moment de s^en servir , surtout s^il s^agit d^un 
manage ordinaire, oik la consommation , pour 
chaque cuite , est de dnq k six decalitres seule- 
ment. On laisse alors la farine pendant quatre 
heures dans le baquet oil elle a ete rapee ; de la , 
apr^ avoir vide Feau tres-doucement jusquVu 
farineux, on enl^ve le brouet depose au fond , 
afin de le transporter dans un second baquet 
rempli d^eau claire , oil il est passe au tamis h. lar- 
ges mailles qui ne retient que les copeaux echap* 
pds k Faction du moulin, tandis que tout le fiiri- 
neux, fecule et marc, ressemblant h du ver— 
micelle, est pr<^pit^ dans le liquide pour y ^tre 
lav^. Apr^s un repos de quatre heures, comme la 
premiere fbis, on vide encore Feau du second 
baquet doucement et avec precaution ; on trans- 
porte ensuite le brouet a gutter sur de3 linges , 
et c'est pendant cette derniere operation^ qu'on 
pent fair^ le levain. 

S^il Skagit d^une grande consommation ou dWe 
provision de farine seche, on pent raper, par 
example , deux cents kilogrammes de pommes de 
terre dans le premier baquet , qui pourrait £tre la 
moitie diun^ pipe d^huile ou d^eau-de-vie , sciee 
en deux ; et si pendant la r^page il se forme un 
trop-plein , on Fenl^ve pour le distribuer a parties 
egales dans deux autres baquets de wAme gran- 
deur , ayaht toutefois la precaution de le passer 
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en mdme temps au travers des tamis k lacges 
mailles. Lorsque les deux cents kilogrammes sont 
entidrement rapfe , on ecoule Feau du premier 
baquet ; on en retire tout le brouet, que Ton trans- 
porte pareillement dans les deux autres , od il est 
passe, comme le trop-plein, par lesm^mes tamis 
et i ^gales portions. Cette operation finie, on 
remplit les deux baquets , qui contiennent le 
brouet , d'une eau tr^s-claire : on laisse reposer 
pendant qua tre heures; alors on vide cette eau bien 
doucement, et on en remet de nouvelle que Ton 
vide egalemeiit, apresun nouveau repos de quatre 
heures, pour la remplacer par une troisieme qui , 
coinnie les deux premieres , est i son tour versee 
au bout du temps convenable; on fait alors 
egoutter le farineux dans plusieurs L'nges, et on 

pent Femployer comme je Fexpliquerai dans un 
instant. 

Si Ton desire faire dessecher la farine de 
pommes de terre , on doit renfermer sous le pH 
carre des linges m^mes oi elle a ete mise a Egout- 
ter, la placer ainsi entre deux planches, et la 
soumettre ensuite^ une pression tres-douce : car 
si elle.etait trop rapide, ce serait, a la vcrite, le 
moyen d^accelerer la dessication ; mais Fecoule- 
ment* pr^cipite des eaux emporterait une par tie 
de la fecule, et constituerait en perte le cOnsomma- 
teur ou le manufacturier. Les tourteaux, au sortir 
de la presse , doivent etre reduits en petite^ par- 
ccUcs et etendus sur du papier, dans un lica bien 
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a^re : ce papier peut Stre supporte par doa daies 
d^osier ou qr fil de fer^ s^fin que Tair pei^^e dans 
tous les sens y et que son action soit plus active ; 
^(ifin, lorsque la farine est seche, et quelque s^he 
qu^onla suppose ^ on doit encore Famincer dans les 
mains ,. la mettre dans des paniers de boulang^^ 
et la passer au four , aussitot apres qu^on 9[| a 
retire le pain , pour s^assurer d'une dessicaiion 
parfaite ; au sortir de la , on peut Fenfermer d^ns 
des sacs ou dans des boites, et la conserver plu^ 
sieurs annees , sans craindre aucune alteration* 
Cette provision doit se faire dans les mois de 
septembre, fevrier ou mars^ parce que dans les 
mois intermediaires la dessication ne.seraitpasr 
assez acceler^e par Fair atmospheriqiie , et la 
farine courrait ri^ue de se corrompre mSme au 
sdcbpir. * 

Quant a la panification , rien n^est plus facile : 
on doit d^abord supprimer un cinqui^me de ferine 
eereale; tel, par exempie, qui en. emp^dierait cin- 
quante kilogrammes, ne doit en employed que 
quarante, faire son levain d^ meme volume que 
pour cinqua^te kilogrammes, et avec la eereale 
pure ; sur le point de petrir , apr^s avoir prepare 
la farine de pomm^s de terre,Squi doit etre le 
resultat du m^e poids de ce vegetal en nature , 
que celui de la eereale qu^on emploie ainsi, dans 
cette hypoth^se, on doit avoir rape quarante 
kilogrammes de ponunes de terre), on donne a ce 
biouet egoutte le meme degre dechakurque celui 
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qui comdept ^irdinair^ment k IVau k p^tvir; gn 
le mele avec le levain , on fait la p4le k la consia- 
-tafioe ordinaire, et on la distxibue dans lea pa- 
niers, que Ton tient, 9elon les soina d^usage , 4 un 
degre de chaleur convenable. 

Pour employer la fairine d^ pommes de terre 
secke , on d(»t , au jnoment du levain , k d6- 
tracnper dWe qu^ntit^ dVau tiide egale k son 
propre poids , la p^trir de temps en temps, jas«- 
(pUk ce qti^on soit bien assm^ qu^elle ea est p^ 
mkrie dans tout^s ses parties , et Femplojer ains i 
eomme A elle ^tait verte , c^est*-&-dire , dans son 
etat de fralcheur. 

Si je fixe ici le melange de la Satrine de poomies 
de terre a un cinqui^e aeulement , ce nVst que 
pour tromper le consommateur,. auqnel il est 
impossible de s^en apercevoir; du reste, on pent 
en mettre le quart, le tiers, la moitie, et meave 
les deux tiers, et obtenir un tr^s-bon pain de 
menage. 

C^^st Iprsipie le pain commence k bien revenir 
qu^il eat temps de mettre le feu au four , dont la 
diale\ir doit etre un peu moins , mais tr^s-peu, 
^t ' jamais plus forte que pour cuire le pain 
4e &rine cereale. D6s qu^on le juge ^suffisamment 
(^u£^, on en bowhe Teatree pendant quelques 
oiinutes, a&i d^ hif^ descendre la chaleur a 
Titre, et 99^ plu$ ta^der on enfourne le pain 
pour le laisser cuire, suivant le degre de chaleur 
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^ufour, on peu moins long-temps qae oelid de 
farine ordinaire. 

Tels sont les pfocedes de panification de la 
pomme de terre auxquels je doiine la preference; 
je me suis applique k les detaiUer avec *toute 
Texactitude possible , persuade que ceux qui rou- 
dront ^n faire usage ne pourront manquer de 
ireussir, et, comme moi, d^obtenir un sueces 
complete 

M. Quest, cultivateur Sl Bruyeres-le-ChateL, 
pres Arpajon , possede aussi le mojen de preparer 
un pain avec la pomme de terre , de la manicre la 
plus simple et la plus facile. 

U rkpe le tubcrcule le mieux qu^il lui est pos- 
sible, le fait s&her, en passe eusuite la farine 
s&che sous la . meulc et Teniploie comme'de la 
c^reale , en se ^rvant du levain de /roment qu^il 
trouve plus convenable pour iaixe lever cette 
p&te. 

Cent vingt-cinq kilogrammes de pomtnee de 
terre fournissent trente kilogrammes de farine 
seche, et.ces tirente kilogrammes absorbant de 
Teau par le petrissage, doivent n&essairement 
donner une' quantity de pain plus considerable : 
ce qui le porterait a ne revenir , dans les villes , 
avec les frais vde fabrication de la farine et ceux 
de la panification , qu^i dix centimes le kilo- 
gramme ; et ce prix serait meme susceptible 
d^une fdduction de quatre centimes au moin^ 
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daiifir mie ferme oik Ton pourrdt ^viter le s^- 
chage de la farine et sa mise sous la.meule da 
moulin. 

Ce ps^n est un peu bis, mat, hunidde, Idurd 
et friable; il craqi^e quelquefois sous la* dent, 
mais spn gotLt n^^st point d^gr^able.; il a. one 
saveur leg^rement sucree , et imiterait presque le 
pain de froment sans Une legere qdeur de seigle 
qai le caracterise , et dont oit ne doit cependant 
point 4tre etonne; car il ne contient que de la 
pomme de terre , et la ponune de terre tout en<^ 
tidre , fi^cule , parencbyme et pelure. 

Quant. a\ sa, qualite nutritive,, comparde k celle 
des autres espies de pain , M. Quest a pea de 
donn^es a cet ^g^rd^ ilia crojt presque aussi pro- 
noAC^ que celle du pain.de froment : car ses ou- 
vriers s^en qourrissent, en place de ce dernier ; 
ils en trempent la soup^ et n^en mangent pa9 
davantage* 

Oa sait qu^apres la congelation les ponimes de 
terre se ramollissent, et sont alors rejelteea comme 
impropres a aifcun usage ; il ne fout cependant p^s 
eroijre qu^elks aient ^nti^rement perdu 4eur3 
qualites nutritives, car il .^st encore possible d!en 
faire du j^ain : pour c5ela , apris le% avoir .hien 
comprimees, lora •de leur premier jamolUsse* 
m^t , et ensuite lav^s a plusieurs eaux , dans !a 
derniire dlssquelles on les feisse infuser pendant 
une nuit entiire, on les tomprime de nouveau 
le lendemain , et on les etale dans un grcnier ou,, 
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sans plus de toii>,'eltes se de&steh^t parfaitement. 
Au bout d^iln certain temps , its ayant ^crasees 
par un moyen quelcanque, .on les passe sous la 
n\|eule, et de. ik au travers dViftamis'd'^oA tout 
s^fehappe, Ucvli, et p5^renchyme .reduits en 
potidre ; ce sont ces substances ainsi tarnishes , 
qui*, mflangees, h poids 6gils avec dc'la farftte 
de froment, 4ci^<inent at la cuisson un pain salubre, 
nourris^ant ^t qm est trfes-^cohoiAique (i). 

La Societe d'agf iculturfe de Pfltrfe k aussi indique 
divers moyens de faire efttrer la fecule ^e pommes 
de terre dans Ia'panifi<*ati6ii. D'aborft on pent 
se bornervi m^langer une partie de fecule avec 
neuP de farine de bM ; mais un prqc^de plus 
^condmique ^consiste i fairfe de Tempois avec 
un dixieme de lafeciile;* h former, par son «ne-^ 
lange avec la ftcute pulverillente, une pate moUe 
. qu^on melc ensuite avec une pellee de farine ordi- 
naire, dans la proportion d'un dixieme au moins; 
enfii} , on peut augmenter la proportion de la 
fecule, convertie en emooi^, jusqu'^i i5*ou 18 
pbur'loo, au lieu de 10^ et suppriraer toute 
eddifion de farins' ci^rieale; on fait fermenter et 
le.ver cejte pSte , . en ajoutant dans Feau qui sifert 
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(1) Des experiences rfpientes ont prouve quon peat eu» 
core cxitajre do la pomme cie terre gelee une certaiqye quantity 
de fccple amilacle, qui k Ics memes. qualit^s que c^le qu'elle 
foumif QTant ceitc altcratipn dc son parenchymc-; 
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k Ai d(^rem|i6r,^^ raison de 3 pour loo dtt poidA 
de la f(fcttle , de m^i^sse de otnne , ou 5 pour loo 
de irirop cle fiddle' \ (Mtite-^ux d^r^. 

Cette fecule ^^on retire de Y^ p9miiie de terre 
crue , f n la rapant 8ur un tapais dans de Teau, 
att fbgad <d<i laqtielle elfe se pr^l^te , peut encore 

* toe en^p)6y^e & composer des cr^itnes l^g&res , an 

. lait ^ an bouSlon pa k Ve^u , qui j convenable- 
m«nt Mulcor^es et aromatid^es , ficfurnissent aux 
convalesceiif ec aux maladies un' aliipent ana* 

.leptiqoe tfes-agrtoble. 

Oti doit coK^sid^er un enfant nouveau ni 
comttte. tin 6tt*e ^Sect^ d^une grande maladie ^ 
tnaifi doQt la convalescence e^t neamuoins assu- 
t^^ parce qu^ 6es progrSs sOnt confi^ k la ten- 
^66^ dWe mSre emptess^ , ^i en est en mdme 
temps et ]sk garde et le mededti ; elle salt qu^il 
lui fgttt de la hourriture poor subsister , mais elle 
aait aussi que la faiblesse du visc^re de son esto^ 
niftc ne permet Jan^is de le .surcharger par un 
alimt At trop abondant ou d^une nature oontraire 
k sa d^licatesse : ateai. done', aussitdt ^u^elle 
s^lper9(Ht que le seki maternel ne peut plus 
JSmrnir & sa subsi«tance, ell^ doit y suppleer par 

*^ one l^uiUie W^re de fecule die pomm6$ de terre^ 
pr^fiiralblement k ceHes* faites avec tout autre fa- 
^iaeox ; car lorqu^elle est bien pr^par^ , elle est 
nourrissijabnte et beaucoup«plus^ine que celle de 
bfi^|^ cereale ^^ et jamais , comtne cettp defniere , 
^S^i Hi^eoipSite ks * facukes diges^jiVes* des ^nians, 






dont on attribue souvent les maladies ou la mort 
h des traachdes, des convulsions ou des vers 9 
tandis qu^elles nWt d^autres causes que ces bouil- 
lies qui sont de difficile digestion j m^me pour 
des estomacs forts et robustes* 

Pour preparer cette bouillie , ^eize grammes de 
fecule suffisent dans un quart de litre de lait; et 
si cette dose n'est pas suffisante pour rassasier 
Ferifant, on doit en mettre jusqtfa trente-deux 
grammes. On place le lait dont on a besoin sur 
le feu dans un ^^se quelconque; lorsqull est 
pres de bouillir , on delaie le farineux dans une 
partie de lait froid, que Ton a soin de remuer 
sans ce6se , pour tenir la fecule en suspension , et 
que Ton jette dans celui qui est sur le feu, aussit6t 
qu^il est parvenu a Fetat d'ebullition. On agite ce 
nouveai^ melange avec une cuillere, et apres 
deux ou trois bouillons, la preparation du mets 
est complete. 

La fecule de pommes de terre ne possede pas 
seulement la propriety de nourrir, eUe a encore 
toutes les qualitesde Famidon que Fon retire du 
froment , et sert aux memes usages ecohomiques. 
Les parfumeurs en font diverses poudres cosme* 
tiques; elTe est employee par les blanchisseuses 
et par differens fabricans d^etoffes a la preparation 
de Fempois , avec lequel on donne dc la cpnsis- 
tance et du lustr^ au linge blanc et a plusieurs 
tissus ; on s^en sert dans les papete^ies et clicz les 
cartonniers 9' et ehfjn on la transforme en dir 
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vers produits chimiques qui ach^ent de m^ttre 
au jour toute sa richesse , et dont nous aurons 
lieu de nous occuper plus tard. En attendant , 
quels 6ont Jes moyens que Ton emploie pour Fcx^ 
traire du tubercule qui la contient? Cest c^ que 
nous allons. voir dans le chapitre suivant.' 
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• . * preAiiere sechon. 

» 

Quetqties considdrtiUons sur la matiere dis ce* 
' ' ' Chapitre. 

iL.est temps de commeiicer Textraction de la 

fi^cule de pommes de terre aussit6t apr^s la re- 

coke des tubercules, et Ton doit en feirfe cesser 

les travaux des quails ont d6ja pousse quelqnes 

germes, cVst-a-dire vers la fin du mois d^avril , 

. pdrce. qu^alors ils ^prouvent une alteration qui 

* influ# considerablement sur la quaUt4 de la fe- 

ciile ,« et sur la quan^te quW pent en obtenir ea 

tduf e aiitre circonsltance plus favorable* * 

Le fesultat moyen de cette fabrication est or- 

' .dinstirement dViiidilxieme, ^elquefois J)lus^ quel- 

iptefc^s moins ; cela depend de la' qualite des 

pommes de terre quW emploi^^et du temps 

qu^elles;ont eu pdur grosfeir et pour uiilrir. Si 

. elles sontd^uhe bonne esp^ce et que lasaison leur 

^it et^ favdrabl^ , leur produit -en fecule est de 
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i5 k •iS poor 100; mais si la ponime de terre^ 
quelle qit^en sent d^aAUeurs la <q[ualit^ , wfant beai^ 
coup sou&rt de la sedberesse^ yient k grossir 
subitemeht par Teffet des pluies douces et abon- 
dantes' au moment oh Si faut la eaeQlir^ elle ne 
fourait pas mn soixanUime de feoole ,.et , qnoiqoe 
tr&s-^aboiidante ^ die ne prodnit rien ni pour la 
nouniture des bommes, ni poor oeUe des ani- 
maux : cette cireotistance influe m^me sur sa 
consert^tioii ; car elle se fane et poorrit bientdt 
datta les cjives et eelliers oh elle est d^pos^: 

La f^cule bl^n pr^par^ est incorruptible et 
indttaquable par lesinsectes; et si quelquefois, 
au mois de mai , elle ^rduve un mouvement de 
fermMtatiop , cela vient de ce que les febricans 
{ri'ofit^nt de la tempferatur6 de Fair pour la faire 
d^g^^dier, et tie d^tfuis^nt pas son indirijatioii 
V^atiye par Tetttve. 

D'apres ces considerations , totrtes bas^ sur 
fekactitude des exattiens et sftr Vexp^ricnc^ , il 
He reste plus & celui qui d&ircse lirrer k (St genre * 
^Ittdttstrie, qu^ connaltre les divers appareils 
iqui conslituent une ftculeric, et Ik maniftre de 8?en 
fcervir pour la fabdcation de la fScule. 

C€s ajypat^s con^stent eft un cylimdre k la- 
vage, ttti^ rJtpe, des tamis d^crin et k lai^es 
m^es V des Iniquets , qoelques tables de sapin ; 
un^s&hCHr; des claies et une etuve, • 
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DBUXIlfeME SECnON. 

Cjrlindre d lavage (Vay. pL I/*). 

Cetle machine, de forme cylindrique, repr^ 
sente ua bluioir; m^s elle est plus raccourcie : sa 
hauteur est egale au diametre de ses bases circu*-' 
laires , et sa surface convexe est formee de lattes 
de hois ou de tringles de fer qui, laissant entre 
eUes des intervalles de trois centimetres de lar- 
geur, sont clouees k la circonference des deu^ 
cercles qui forment les bases. Une porte a claires- 
voies et k charnieres , s^ouvrant dans toute la 
hauteur du cylindre , sert h y introduire les 
pommes de terre et k les en retirer. Cest par les 
deux extremites de son axe en fer.qu^il repose 
sur des coussinets en cuivre, incrustes dans les 
rebords des deux grands cdtes d^ne cuve de 
forme rectangulaire , dans laquelle il descend k 
moitie, et oA il'fait son service par le mouver 
m^nt de rotation qu^on lui dohne , au moyen de 
deux nianivelles placees aux deux extremites de 
Faxe. Deux barres de fer, attachi^es aux deux 
extremites superieures d^i^ des petits cdtes de la 
cuve et au bout desquelles sont des^^oussinets' de 
mdme metal, s^avancent parall^lement enrdefaors 
et k une distance convenable pour que*4res cous- 
sinets se trouvent places verticalement au-dessus 



d^une . caisse en ix>is , d^q{inde It recevoir les 
pommes de terfe aprte le lavage. Une poalie 
mouflee sert k d^placer le cyltndre, que deux oor 
Triers saisissent par les manivelles et font glisser 
sur les barres de fer jusqu^aux coussinets ^tablia 
4 leur extr^mite. Cest 14 qu**apris avoir d^** 
*m)chd et ouvert la porte , on le toarne sur son 
axe pour vider les pommes de terre lav^s qa^il 
conUenty^t pour en introduke de nouvelles. 



TBOISlilME SECTION. 



Rdjfe (Voy. pi. II.). 



L^instrument 4 rftper les pommes de tcrre est 
un vrai cylindre , compose de disques de bois de 
cli^ne de six centimetres d^^paisseur sur soixante* 
dix de diam^tre. L^on superpose ces disques, en 
ayant soin de placer alternalivement le Rl da bois 
dstns des directions oppos^es , h angle droit , et en 
nembre suffisant pour f>btenir la hauteur qu^on 
deSir^ : elle doit ^tre , h peu prte, de dnquante 4 
soixante centimetres. Aprds avoir monte le cy- 
Undre sur son axe , on en tourne la surface con- 
vexe et on y incruste, d^ns toute son etendue^ 
au moyen d*un trait de scie dir%^ vers le centre , 
des lames dentees y de m^me etoffe que celles de 
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ps^rall^lem^at ^ Tase , ^ Ja diistsp;icij^ d^ vUigt pu(r 

II qoayi^i^t d^ d(»(mer.a pes lam^ un peu |dRs 
de longi^iup qu^au cylindre , afia que , depassaiit 
de chaq^e Qpte^ qa puisf^e les enleVer (Uus aise-- 
ment; ce qi^ domia bea^up de &ciUt^ |l lep 

Poiur lef .^gsili^er) lbi*{ij|u^oi^ les a incru$i4es ou 
qu'^on les reniet en place apres les ayoir limees , - 
Oil les fait passer successivement devant une r^te 
en bois, pkcee en avant du cylindre, pendant 
qu^on fitit tourner celui-ci sur son axe, Cette 
operation se £adt pfomptemeht el^ avec beaucoup 
de facility sur 1^ puve ou il est-.monte poUr. faire 
son service. 

Ce cylindre doit ^tre construit de maniere a ce 
qvCe^ ffiangeant ^ cote les boufs de son axe , on 
imusse le £a4r^ to^r^ier dans lies deux sens , afia 
de faire travaiUw les d^ux faces des dents ^ il y a 
dans cela un' avantage ipcoQtestable ; en effet , 
lo^sque ]bs dents ^e aont x^see^ sur one dd leurs 
faces^ e^ ti*avaiUa];it dans ime directiim, il est 
^Etcile de ^^apercevoir qn^ Tautre face prpseate 
encore d^s aqgles tres-* aiguises ; alors^ en les 
faisant travailler daiis la direction opposee ^ on 
double le temps, au bo^t duquel il est n««essaire 
de lea limer* 

j(40t'squVU«s deviennent. trop courtes, on en-, 
leve, ayec un ifBtrument tranchant prop^ a cek, 



im pea ^ ImBtAtxe les lamM; M^<^ionnt V 
la machine «ad didr^ piysqu^ ]^|d)^M -^^ r 

Les dimensions de cea d»to soul v» €^]M» 4l 
la plu3 Jiaute importanof , paMe^qn^ ^til^elks 
que 4e|)i^nd le degi^ de finesse de Ia**pii])^> rt 
.par ixMis^eiit la cpanlHi^ ^ fifeule qmV)i» peiKl 
ea pbtenir par le bvs^e. £11^ ddii^nl fonsaermt 
triangle Collaterals et la distance ^i^tt-c leinr« 
poiatea daii dtre de cinq^ milfimiti^i z jcf 6rt4s 
qil'il serait plus avahtageiix qu^elles'^fiissent plifflc 
petites et par consequent plus rapt)r0dliees i leur 
ftcmuACt; cor il y aurait dans ce cas lieaucojup k 
pgi^r, quoique k travsol fat moiuB exp^ditill * 

L'on doit preferer ce genre decy)hidrei<tiius 
autres formes d^i)iie seule pi^e -de 'lioir, ^et 
souYWt sasceptibles de ceder auz ^uencet de . 
Feaa^ mala sur tout k ceux dont k hauleaf^est de 
beaoequp supMei^e an diamitre j* parce «^ne y 
oatve son extreme soUdite , 4 a encore GavanN-* 
tage de faire hii-*m£me les Ibnctions d^ volsdnt 
par Teffet de sea poids qui est considerable * 

Cecylindre, conHneceluik laTSgfi, est ^tabll 
sur une cuve eurbois, de forme rectangillaire j- il 
est egalement soutcinu sur des coussinets-par Pale 
en fef qui le traverse , de mani^re a ce que la 
moiue de son diam^tre s^enfonce 4la)is la cuve • 
tandis qu» raufre partie se trouve renferme^ dans 
Une grsind^i treniie , qui sWve en ^evasant ,• et 
clont la plancfae de derriire ^scend juscju^au cy- 
Kndre (]u''e)le effleure presque a froCtertitent. Cclle 
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de devant j an contraire , en s^^Ioignant an pea , 
laisse une onverture qui donne passage & la plus 
grosse pomnSe de terre , pour Stre eondoite , 
comme loalgre lelle , par les dents de la rape cy- 
lindrique , au moment de sa rotation , dans una 
oubliette- qui, decrivant un arc en se rappro- 
chant insensiblement du eylindre, finit par presqae 
le toucher 'dans sa par tie infcrieure. Cette ou- 
bliette est gamie int^rieurement d'^une plaque de 
tdle percee/ en fqrme de rSlpe concave : cette 
r^pe immobile saisit la pomme de terre a son en- 
tree ; le cylindre la force dVvancer et la dechire en 
meme temps, jusqu^a ce qu^elle est r^duite h zero, 
pour passer'dans la cuve qui la revolt sous forme 
de vermicelle bien delie. U faut toutefois bien 
prendre garde qu^il n'y ait pas de pierres , qu^on 
ne pourrait plus arracher qu^en demontant la 
rape ooncave , qu^on tient toujours a egale proxi- 
mite du cylindre^ en avangant ou reculant la 
tr^mie par le inoyen des clavettes en bois qui 
la tiennent assiijettie sur les bords de la cuve , et 
que Ton eiifonce ou qu^on retire plus ou moins k 
volont^. 
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QDATAlilME SECTION. 
Tamis en crin, 

» 

9 

Ces tamis sont des paniers de 5o centimetres 
en largeur, dont les claires-voies de fond ont en- 
TiroA trois centimetres dWverture , et qm sont 
doubles, dans tout leur int^rieur, avecde la toile 
en crin. lis ont ordinairement 36 centimetres de 
profondeur, et sont munid de quatre anses poor 
la facilite des ouvriers charges de les balancer 
dans les baquets^par un mouvement de rotation : 
ces' ou^TJers soot au nombre de deux , ^t la 
qnanute des tamis est proportionnee a Fetendoe 
da travail. 



• GINQUliUE SECTION. 

Tamis d larges-muiUes, 

Ce sont des paniers de meme formfi et de m^me 
grandem* que les tami§ en crin , dont le fond , en 
osier , a des carr& de cinq millimetres d^ouver- 
ture , propres a laisser passer tout le parenchyme 
dechire, et a ne retenir que les copeaux qui ont 
&happe a Faction de la ripe. Le mouvement de 
ces tamis est d^etre plonges et retir&de Feau, 

4 
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jusqu^a ce quails soient d^barrass^ de tout le 
brouet, et qu'ils ne retiennent plus que'<^ 
copeaux. 



SI^IEMIE SECTION. 



Baq^is. 



(^ baquets , do^t le nombre depend encore 
de Fetendue du travail , peuvent ^tre , coname je 
r^i dil; alUeari$ ^ des pipes d^huile ou dVau-de-vie 
sqi^es en deu^ :*il fisiut, en les acbetant, bien 
^ire attention qu^elles aieiit au moins un mdtre 
dp profondeur par 1^ boiide j afin que les tamis 
dont nous venons de parler puissent jotior ais^ 
ment dans les baquets , et que ceux-d con- ' 
tiennent bien toute Teau ndcessaire pour perfeo 
tionner la fi^ule. 



SEPTIEME SECTION. 



Tables, 



Les tables constriiites en bois sapin , d^une 
surface un pen convexe , doivent Stre bien unies 
et bien bouveteeS| avoir quatre metres de Ion- 
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gueur sur un tn^tre de largeur , et Hre sapportees 
par plusieurs tr^teaux. 



HUITlilME SECTION. 



Sdchobr, 



Le d^choir est tin lieu de toute part bien aM , 
ei 4ont Jes courans d^air dont pratiques de ma-^ 
QJ^ a ce qU'^oa puisse ^ au besoin , y dtablir ii&^ 
ddtures en toile a claires-yoies^ pcmr en mettve 
rinterieur a Tabri des grands vents. Des hangars , 
des granges ) des greniers peuvent £tre employ^ 
a cet usage , pourvu quails aient assez d^^tendue , 
et que d^ailleurs ils soient dispose selon les con* 
ditions requi^s. 



NEUVltlME SECTION. 



Lea Claies. 



Les claies k faire secher la fiicule de pommes de 

terre , comportent une longueur de trois metres 

sur un mitre de largeur : elles sont construites en 

fife de fer on en osier , tendus k trois centimetres 

de distance, dans un encadrement en bois, et 

4. 
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mainteaus dans lear tension par deux planch^ 
fixees transversalement et en-dessous du cadr^. 
Quatre piliers disposes perpendiculairement sur 
on plan semblable a celui des claies, dans, les 
deux prindpales dimensions, mais plus rappro— 
ches quant a la longueur , soutiennent ces claies 
k dix - huit ou vingt cfenlimetres d'elevation 
Tune au-dessus de Fautre, par des chevilles mo- 
biles, placees interieurement dans les piliers et 
susceptibles d^^tre 6tees et remises a volont^, pour 
le placement ou le deplacement de ces m^mes 
claies cbargees^ et pour leur transmutation pea- 
dani le cours du sechage. 



DULIEME SECTIONx 



Etuve. 



L^^tuve est un lieu ferme , ou sont ^tablies aes 
ventouses pour faciliter Tevaporation de Tiumi- 
dite et donner passage aux vapeurs qui en re- 
sultent. Get endroit , inunifdans son milieu 
d'un poele dMne grande dimension, quev Ton 
chauffe par ^conomie avep de la houille , doit 
(Itre asaez vasle pour pouvoir etre garni tout au- 
lour d<& claies support^es par leurs piliers, ^t ne 
saurait etfe trop xhauffe , afin d^accelerer, autaat 
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que possible^ la desskation de la £^ule. II peut 
pourtant y Stre suppled par un four , au degr^ de 
chaleur qu^il a lorsqu^on en retire le pain ; mais 
alors. il faut que la fecule soil bien repos^ et 
presqu^a moiti^ s^che, poiir ne pqiqit £tre suscep- 
tible de cuissQn. 



CHAPITRE VUI. 



DU TRAVAIL, 



La premiere chose h faire est de laver les 
pommes de terre : ce n^est pas uiie operation ab- 
solument indispensable ; car la terre , de quelque 
nature qu^elle soit, qtii y est adh^rente, resterait 
en totalite au fond des baquets , en lavant la fe^ 
cule, et s^enl&verait aisement, comme nous le 
verrons ci-^apres. Cependant il est utile de laver 
ces tubercules , pour en separer les petites pierres 
eties cailloux qui cau^eralent beaucoup de dom- 
ipage a la. rape,, et mSme le sable qui contribue^ 
rait a en user promptement les dents. Le cy-* 
lindre a lavage , dont j^ai parle, nous fournit pour 
tela un woyen tres-facile et des plus expeditifs : 
place sur sa cuve pleine d^eau , dans laquelle il 
plonge h nvxitie , apris qu^on^y a introduit une 
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quantite saffisante de pommes de terre pour le 
remplir au deux tiers, on le met en mouvement , 
et en quelques tours de la machine elles sont 
parfaitement lavees. Lorsque la terre qui se de- 
pose est en trop grande quantite dans la cuve , on 
vide celle-ci par une large ouverture pratiqu^ a 
sapartie inferieure, eton renouvelle Feau. 

Les pommes de terre etant ainsi bien purgees 
de tbut corps pierreux et sablonneux, on les 
jette dans la tremie du moulin et on les rape dans 
la cuve qu^on a auparavant remplie d^eau , et dans 
laquelle la rape cylindrique descend jusqu^a Taxe. 
Cette cuve , placee sur des madriers , et a hauteur 
commode pour les ouvriers, doil etre munie, a 
trois centimetres en-dessous de son bord , d\in 
tuyau propre i donner passage a toutei Feau qui , 
deplacee par la pomnie de terre rapee , fuirait de 
toute part pendant le cours du travail , et que Fon 
regoit dans un premier baquet, ou elle passe au 
travers d^un petit tamis de crin, capable de 
retenir le parenchynie qui pourrait etre emporte 
par son ecoulement. 

Quand on a rape la qUantite de pommes de 
terre voulue , on ecume , au moyen d^une ^cu- 
moire en etoffe metallique ou en toile de crin 
bien claire, toute ,1a mousse ramassee sur la cuve, 
et on enlfeve en mSme temps Fepiderme du tu- 
bercule rape , la paille , et enfin tous autres corps 
etrangers qui pourraient surnager a la surface du 
liquide. On met alors un second baquet devant le 



r 
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premier, dont on transvane Teaa d^ uaniere kot 
que les deux sq tronvent avmr , k pea prte , char 
cun la Inoiti^ de. celle qui ^tait dans b ca?e. 
Tout pr&s et vis^Hds de ce second baquet , on en 
place un troisi^Me que Ton remplit d^eau bien 
claire, enviton jusqu^au milieu; on prend eusuite, 
avec un seau, la ponune de terre r&p& qui est 
dans la cuve , on la passe au trarers d^un talnis 
decrin, d^abord dans le premier baquet, puis, 
apr^s Vavoir mis & sec , on repasse le m^e tamis 
dans le second, et enfin, Tayant encoi^ mis k sec, 
on le renverse dans le tamis k larges maiUes , qui 
est dans le troisi^me baquet. 

II faut observer qu^apris avoir bien dday^ le 
brouet dans le tamis de crin , en le passant dans 
les deux premiers baquets, on doit le retirer dou- 
cement et par ur mouvement de rotation, afin 
que Peau emporte bien toute la (icple ^ qui , en se 
d^barrassant du marc , se pr^pite et se depose au 
fond de ces baquets; et que, pour debarrasser faci-* 
lement le tamis k larges mailles du patenchjrme 
qull contient , ce n^est plus un mouvement de 
rotation quW lui donne , mais celui de le plonger 
et de le retirer de Feau , jusqu^a ce qu^on tk^j aper-t 
^ive plus que les copeaux.quHl doit retenir. 

Apres cette operation , on met sur chacun dea. 
deux premiers baquets deux b&tons , pour sup- 
porter des tamis de crin quW y place, et dans 
lesqitels on .passe tout le brouet qui se trouve dans, 
le troisiime baquet, en faisant tQutefois attention ^ 
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de ne point tr6p (^a^ger ces tamis^ afin que Feau 
quails rejettent puisse bien empprter avec ^, 
le peu de fecule qui pourrait eucore s^j trouver, 
A mesure que les tamis sont ^outti^ , on vide le. 
parenchyme qu*'ils.retiennent,dans des paniers ou 
descorbeilles propres; et lorsque tout est aina 
passe et qu^il n^ a plus rien daa^ le troisieme 
baquet^ on remplit les deux autres d'eau claire^ 
s^ils ne le sont pas deja , et , dans cet etat , on, 
laisse reposer au moins pendant six heures. 

Les eaux des deux premiers baquets oti Ton a 
passe tout le produit des pommes de terre mp^es 
etant bien reposees , on les verse tout dW coup 
et sans craindre de perdre de la fecule; on met 
aussitdt de Teau claire dans le jLroisieme baquet ^ 
et Ton passe au tamis de crin touie cette fecule 
qu'on arrache des deux autres , avec une espece 
de pioche de douze centimetres de largeur et a 
manche court ; apres quoi on rince les deux ba- 
quets depotes^ on en jette la ringure dans le tamis^ 
et ayant mis en mouvement, avec un balai dWer 
blanc , toute la masse contenue dans le troisieno^ 
baquet , afin de detacher la fecule qui se serait 
precipitee pendant Foperation, on acheve de le 
remplir. d^eau elaire , et on laisse encore reposer 
pendant six heures. 

En supposant que la rape a toujours march^ 
el qtfon a deux !l[)aquets o4. se trouve dans 
chacun de la fecule blanche^ comme je viens de 
Fexpliquer , on vide Feau dei^ccs baquets douce- 
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ment jusqu% la crasse qui'se trfmve par^dessns 
la &cule, sans itre assise^ et qiie lV>n enlkwe an 
moyen dhine'racl^te k manehe droit, ponr k 
faire glisser daiks Xm petit baqnet aveole pea d'eau 
qui raccompagne. Aussitdt que cette operation 
est termin^e ^ qn prepare un autre baqiiet , dans 
lequ'el on met deTeau bien claire , k peu pres k 
la hauteur du tiers ; on y passe au tamis de crin 
toute la fecule des deux blancbissages , ainsi que 
la rin^ure des baquets d^otes, et apr^s avoir mis 
le tout en mouvement aveoun balai dWer blanc j 
on achftve de remplir d^eau claire le baquet ciOnte- 
nant la . fecule y et on laisse reposer comme pr6- 
cedemment , 'au moins pendant six heures. 

On jette deux seaux d'^eau claire dans le petit 
baquet oii Ton a depose la crasse , et lorsqu^on Ta 
bien ddayee, on lui donne ayec la m^in un n^ou- 
vemeni de rotation, qu'^on renouvelle apr^s un 
quart-d^heure, ay ant soin de ne pomt deranger la 
£icule deja reposee. 

Le temps du repos de celle reunie dans le 
grand baquet etant expire , on renverse ce dernier 
brusquenlent pour en mettre Peau en fuite ; aprte 
quoi on laisse de jiouveau rasseoir la T(teule pen- 
dant quelques instahs, et rej^ter eri-dessus celle 
qu^elle peut encore contenir. On vide alors dou-» 
cement Feau du petit baquet juisqu'^k la crasa6| on 
enlfeve cette crasse jusqu'a la fecule qui se itrouve 
. en-defssous , et on la depose dans un ling^ unpen 
serrc, pdur, apres Tawir fait egoutt^r, la r^univ 
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au {Mmier pareachyme. Quant k la fecule qui 
cat aU fond^ on la d^tache ayec la raclette pour la 
mettre sur la tabte ^ et Ton rince bien le baquet , 
doat on abandonne la ringure. Cela fait^ on re- 
toume au gprand baquet^ on ^coule Feau qui s^est 
rendue sur la £icule et on le d^pote , d^abord en 
ne prenant que la tnoiti^ sup^ieure de la masse , 
avec la pioche ^ pour la mettre sur la table , lai&- 
sant cbaque morceau Isold et bien k Yait ; et en-* 
suite en enlevant Fautre partie ^ avec Fattention 
de coilper , au morceau que Fon tient dans la main, 
euYiron trois centimetres de cequi a touchdle fond 
d]i baquet, et qu'^on laisse tomber dans Fendroit 
mSme que Fon a mis a nu. Tout etant ddpote , on 
jette dans le baquet deux seaux d^eau que Ton 
agite bien avec le baki, et, apr^ un instant de 
repos , dans Fun des coins oi!k elle est reduite , oh 
la verse dans le petit baquet jusqu^au sable qui 
demeure dans le grand. On laisse ainsi reposer 
pendant un temps convenable , et ensuite on la 
vide pour enlever h fdcule et la reunir k celle 
qui est sur la table , dans le secboir. 

Le tenfpd qu^elle dpit demeurer dans ,cet en- 
droit d^peiifl de Fair de Fatmosph^re : en general, 
on doit Fy laisser jusqu^a ce que les morceaux 
s^ecrasent facilement , qu^elle soit sans odeur et 
excessivement douce au toucher ; c^est alors qu'*il 
est temps de se servir des <5laies. 

Ces claies doivent d'abord etre recouvertes de 
papier, sur lequel on place la fecule par mor- 
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ceaox J et oA elle est etendue , tout au plus k 
Tepaisseur de trois centimetres, pour £tre, dans 
cet etat, transport^e dans Future , oik U feut qu^elle 
reste toute une joum^ , si elle n'a point aupa- 
ravant pass^ au s^hoir; mais si au contraire 
elle est d^j^ stehe , trois ou quatre heures suf- 
fisent pour la rendre incorruptible H ^teindre 
son germe v^^atif, qui lui fait ^prouver, au 
mois de mai, ce mouvement de fermentation 
qu^elle subit^^ordinaire lorsqu^on se contente de 
la &ire s^cher kVt^r atmosph^rique. 

Sortant de T^tuve , apr^ une dessication par- 
faite J il faut la passer dans un blutoir semblable 
a ceux dont se servent les amidoniers , la met^tre 
ensuite dans des sacs et la tenir dans un lieu bien 
sec ; dans cet ^ta^, on pent la conserver vingt ans 
sans alteration.^ ^ 

Quant au parenchjrme , que nous avons laisse 
dans des' paniers ou corbeilles propres, aprte 
qu^il est bien ^goutt^ on le met dans de grosses et 
fortes tbiles pliees en carr^ , et on le . soiimet a 
Taction d'une presse, la plus puissante possible ; 
car, plus la pression est forte , plus la dessica- 
tion necessaire est acc^ler^e- "On en ibrme ainsi 
des masses , coinme ceUes des v^g^taux , dont on 
aexprime Thuile; plus ces masses sontdures, 
plus elles sont divisibles ; en les ferasant et les 
rapant ensuite sans eau , avec les moulins a fe- 
cule , on obtient tme farine qui , sur de la toilc 
ou du papier, au s&hoir, est bientdt assez re-^ 



posee pour se dessecher a T^tuve ou dans le four, 
apres le pain; maisdans I'un et Tautrecas, il 
faut bifin s^assurer que la dessicatioa est parfaite, 
afin de pouvoir conaerver cette farine , tout le 
temps qu'oR voudra, dans des sacs ou partout 
ailleurs. 

On pourrait encore , apr^s cela , faire moudre 
ce parenchyme bieo dess^che , et , le passant 
dans un bintoir, en iaire une ^ine ImpalpaMe ; 
mais cette manipulation ne serait n^ssaire que 
dans le cas oi I'on voudrait la livrer au com- 
merce. ; du rests , elle est inutile dans un menage , 
ou il suffitf afin d^eviter que le pain ait un goiltt 
de poussiere , de la detremper au moment du 
levain pour Temployer en faisant la pSite. 

Ce parenchyme seal, debarrass^ de f&ule , 
peuttris-biensepanifier,etdoitmeme fitre prefer^ 
a la fecule seule dans cette operation ; mais il vaut 
mieux reunir Tun et I'autre k portion egale, 
comme ils le sont dans la racine ; cela depend 
neanmoins du gout et de la facolte du (ftnsom- 
mateor. La fecule n'etant point destinee pour le 
commerce, on peut eviler de la passer au bluloir 
avant de Temployer : il ne faut toutefois point 
perdre de vue que le parenchyme et la fecule , 
rcunis ou non , doiveat etre dctrempes au mo- 
ment du levain, et Stre mSles, k la dOseconve- 
lable, avcc ce merae levain^ comme si cette farine 
?tait fraiche. 

n est a presumer, d'apr^s ce qui vient d'etre 
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di't, qa^on be peut mSler ni la f^ule , ni le pa- 
i^enchyme , ni la faiine de pommes de terre que 
contieBt Tun et Tautre , avec la farine c^r^e , 
qu^au moment de Femployer en panification ^ et 
qu^on ne doit point la livrer au commerce aind 
m^l^e , afin dYviter deux graves inconveniens : 
le premier, c'est que si on Femploie au moment 
oA eHe est vendue , le pain qui en resulte con- 
iserve toujours un gout de poussi^re ; le second \ 
parce que la f&ule et la farine de pommes de 
terre demandent a^tre constamment tenuesdans 
un etat de dessication parfkite , et que Fhumidit^ 
seule du gluten , qui est un corps gras , est ca- 
pable de leur faire contracter un plincipe de pu- 
trefaction qu'^elles communiqueraient infaillible- 
ment a toute la masse melangee. 

Telles sbnt les regies a suivre pour Femploi de 
la pomme de terre , quant a sa propriety nutri- 
tive. D'apres cela , il est facile de juger des se- 
cours qu'^elle presente k toutes les classes de la so- 
ci^te J et surtout a celle des malheureux. Elle ne 
sert pas seulement a alimenter Fhomme , elle est 
encore une nourriture exceliente pour le betail. 
Quoique les vaches et quelques autres herbivores 
mangeiit quelquefois les feuilles de cette solan^e , 
soit dans Tetat frais , soil dans Fetat sec , les 
animaux en general preferent les tubercules qu^on 
leur donne crus, coupes, baches ou cuits a Feau. 
Dans ce dernier etat, on s^en sert surtout avec avan- 
tage pour engraisser les boeufs , les veaux, les 
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cochons et la volaille de toute e3p^ce. Le paren- 
chjrme, r^ultat de rextraction de la fecule p$ir 
le r^page, a les memes propriety, soil qjaCon le 
donne frais et cru , soit qu^^tant sec on le 
donne cuit en forme de bpuiUie j plus ou moios 
epaisse , selon les animaux auxquels on la des- 
tine. On ajoute tr^ - avantageusement a cette 
bouillie une certaine quantity de son de froment: 
cette addition contribue beaucoup a Fengraisse- 
ment des bestiaux , qui mangent alors avec plus 
d'^avidit^ et y trouvent une nourritujre encore plus 
succulente. 



1 



CHAPITRE IX. 



>ftOPRIKTES CHIMIQUBS 4>B LA POMIfB DF. THKB. 
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Analyse du fubercule* 

D^APRES tea experiences qui cmt ete failed ^ les 
tube^rcMle^y disipiis soas le oom de Pamme ^ i^rre^ 
CQDtk^ni^t ea>iron 0^75 d^eau de ciistalliaation , 
0,16 de fecide amilac^e, et 0,9 de parenchyme : 
CQ$. proportioas vfirieiit toutefois dans les diff^ 
feQt^& variety db pommes de terre. Par Panalyse 
eQH»psu:»ative de quaraxite'**sept de ces vttryt&> 
in* V^iiiqiiQliii a tpouve que onze d^entr^elles rec&- 
lent depuis on dnquieme jusqu^k un quart d^ 
leur poids d^amidon ; deux seulement n^en ont 
donne qu^un huiti^me. Onze Yari^t^ n^ont di- 
minue que des deux tierar par la dessication , et 
oe sont justement celled qui ont donn^ le plus 
d^amidon ; deux ont perdu les trois quarts , et 
six pres des quatre cinqui^es de leur poids par 
la mSme operation. La qnantite des parties so-> 
lubles contenues dans le sue de la pomme de 
terre , et quW obtient par le lavage , s^el^ve aux 
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deux ou trois centiemes de la masse , et se pom- 
pose de Sept k huit substances, savoir .: i/ en- 
viron 0,007 dVlbumine color^e ; 2.° 0,012 de 
citrate de ghaux; 3," 0,001 d^asparagine ; 4«''uiie 
tr^petite quantite de resine amere, aroma ti- 
que, crlstailine; 5.^ da phosphate de potasseet 
du phosphate de x^haux; 6.^ du citrate de potasse 
et de Facide citrique; 7.® quatre ou cinq mil- 
li&mes dWe mati^re animale particuliere. Cette 
derni^re matiere et la substance resineuse sont 
les seules parties de la pomme de terre qui soieot 
odorantes. Mais sans trop m'arr^ter a des ana- 
lyses dont les resultats , quoique tr^s-reels , ne 
peuvent que tres-^raremen t s'^ob tenir les m^mes dans 
des operations moins sev^res et dans un travail 
moins minutieux; je vais m^occuper incessamment 
de la saccharification de la fecule , dont la quaii* 
tite que Ton extrait ordinairemelit de la pomme 
de terre est ', abstraction faite de celle que peut 
retenir.le parenchyme, de 10 a 1*6 pour 100 du 
poids total du tubercule« 



V. 



— 65 — 



•mmmm 



CHAPITRE X. 



SACCHARIFICATIOIf DE LA picOLB DB POMMIf DC 
TERte PAR L^CIDK SULFURiQUi(. 



ConsiddrfMona priparaioSre^^ 

La saccharification de la fiteule de pommes de 
terre s'est bornde jnsqu^k ce jour a livrer aa com- 
merce une substance sucr^e , uniquement destin^ 
k la distiUation alcbolique et 2t la confection des 
bieres qui se consomment dans les provinces du 
Nord. On a en va^in cherche k en obtenir un sirop 
propre h ^tre employ^ d^ns les pharmacies et 
chez les confiseurs , en remplacement du sucre de 
la canne ': ce sirop , toujours fangeux , couleur de 
m^lasse \ d^un goiit detestable, mMe d^amertome, 
et d^une odeur tout-a-fait repoussante , ayant 
d^aUIeurs les de&uts de perdre de ^ density par 
le contact de Fair , et de se convertir , dani les 
temps humides , en une masse solide analogue au 
niiel e\ & Fhuile d'olive , a sans cesse ^te rejtt^ 
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comme ne pouvant remplir Tobjet de sa desti^ 
nation. 

Apres avoir pendant long-teraps fait tons mes 
efforts pour corriger ces imperfections, j^etaisenfift 
parvenu, en 1825, a le rendre blanc, transparent, 
d'un Don goiit et d^une odeur qui n^offrait rien de 
desagreable. Ilfut, dans cet etat, soumis aux 
luim^res du eelibre M. Vauquelin , qui n^hesita 
pas a lui donner la preference sur tous ceux qu^on 
lui avait present^s jusqtfalors* Cependant i\ per- 
dait de degres par son exposition aux influences 
de Fair, et formait la masse des Tinstant ou Tat^ 
mosphere changeait de temperature (vers la fin 
du mois de septembre). L^obscrvation en fut faite 
a ce savant cliimiste , qui crut a la possibilite de 
corriger 1^ premier de ces defauts , niais qu| de- 
clara qu'on ne Temp^cherait jamais de se solidi- 
fier danp les temps humides; que.cette espece de 
congelation etait naturelle a ce suci^e comme a 
ceux de miel et de raisin. 

Mes investigations scrupuleuses et rditerees 
m^ont neanmoins obtenu le triomphe, et ces (deux 
defauts ont disparu, au point que le sirop de 
feeule , expose a Tair ^ prend de U deosite au 
lieu d^en ^perdre , et <garde ^ue limpidity parfaite t 
meme au milijeu des froi4s les plus rigoureux, 
. Soumis, chaud, a trente-deux degres d,e concen- 
tration, ce sirop peutetre employe partout ou Ton 
iait usa^ du sucre des colpnies ,. e^u:epte dans les 
e matures secbes et candies , le? sucres d^orge , les 
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caramels , et les direrses p&tes que pr^rent 
les pharmaciens et les confisenrs, parce qiie, 
poosse au pmnt de cuite necessaire pour ces der- 
niers objets , il ne peut leur conserver la beaut^ 
et la qualite quMls obtiennent d^abord , k cause 
de la nature du Sucre dont il pro vieht , qui se r^ 
humecte et finit par se liqu^er quelque tempsi 
apr^s la fabrication. 11 difil^re encore du sucre de 
la canne en ce que*, pos^dant moins de sucre^ 
il necessite Taddition d^un tiers de celui-ci pour 
lui devenir parfaitemeht identique , qu'il est plus 
enclin k la fermentation et qtf il conserve un Idger 
gout de fruit, qui disparait toutefois par les par- 
fums que renferment les objets oii il convient de 
remployer. 

Tel est le sirbp^ economique de Kcule ; s^il se 
trouve tache de quelques imperfections , combien 
ce cAte faible tfest-il pas rachete par des qualit^s 
que ne poss^de pas mdme le plus beau sucre de 
c&nne. IVabord , il ne cristallise jamais dans les 
topettes , et donne plus de moelleux au^ liqueurs 
de table , par la quantite qu'on est oblig^ d^em- 
plQy(jr a cause du defaut de sucr^ ; et, en second lieu, 
il est pr^Krable h celui-ci pour di verses prepara- 
tions pharmaceutiques, telle que la th^riaque, etc. 
n laisse d^ailleurs entreyoir, dans son exploita- 
tion , les resultats les plus lucratifs comme spe- 
culation industrielle. En effet , si Ton considerait 
le prix ordinaire de la fi^cule de pommes de terre 
sous le i-apport du terme moyen, ann^e com- 

5. 
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mune, on verrait que le sirop economique nf 
yiendrait qu^a vingt-quatre francs les cinquante 
Idlogrammes , et cette somme ^prouverait encore 
une diminution considerable, si Ton obtenait 
soi-m6me la fecule par le rapage du tubercule ; 
alors le prixr du. sirop n^excederait pas, tous fraid 
preleves, seize francs les cin<juante kilogrammes, 
chose que je tacherai de ddmontrer en resumant ce 
petit Ouvrage. 

Je ne tracerai point ici Thistoire de mes re- 
cherches et de mes nombreuses experiences , dont 
les resultats s^ reduisent aux appareils les plus 
simples et aux moyens les plus faciles d'operer 
pour pbtenir d^heureux succes : cc serait amuser 
inutilement mes lecteurs, auxquels il importe sur- 
tout de connaitre le mode de m^nipuler heureu- 
sement, et riende plus ; miais ce ne sera qu^en 
suiv^nt rigoureusement la niarche que je vais leur 
prescrlre , qu'ils pourront espi^rer de paryenir a 
ce but ; cette marcbe a pour base le3 conditions 
suivantes : 

i.** Que la fecule soit tres-blanche , de sorie 
qu^en la lixant sur la main ou siir du papier on nY 
iaperfoive aucun point noir; qu^elle soit secie, 
sansodeur et surtout exempte de toute falsifica- 
tion , c'^est-a-dire , qu'^elle ne recele aucun corps 
^trangfer a sa nature ; ce qu^il est facile de con- 
naitre par Fimmersion d^une petite quantite de 
cette fecule dans un verre d^^au. Si, apr^s Pavoir 
agit^e, .elle laisse Ytkn bien clalre en se deposant 
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au fond, e'est unepreuve qu^elleest pnre ; si, an 
Gontraire , Feati reste blanche , on peut conclure 
qjojelle ne Test pas, et Ton doit hu repudier. 

2."^ Que Teau dontondoit se servir soit lim«- 

pide , qu^elle soit employee a la dose de quatre 

cinquiemes da poids de la fecule, c^est-a*dire , que 

pour ceiit kilogrammes de fecule il faut qusttre 

cents kiIogi;|mmesd^eau. En n^en mettant que trois 

quarts , on obtient^ k la verite, une decomposition 

parfaite de la fecule, mais le sirop qui en resulte 

est color^ , passMe de Fan^ertume , un goilt et 

une odeur repoussante^ se liquefie par le contact 

' de Fair , et forme la masse peu de jours apr^s ta 

fabrication. Avec cinq sixiemes d'^^au, la decompo* 

' sition est imparfaite ; le carbonate de chauiE.doht 

on se sert . pour . saturer Facide, depose difficile- 

ment au fond.de la cuVe; le liquide demeure 

mucilagineux , blancbatre comme le petit lait y 

et douEEe. une odeur particuliere ; le sirop se re- 

couvre d»une peau crouteuse sur toute sa super- 

ficie. dans. T^vaporation ; lorsqu^on le traite au 

cbarboa animail, il jette fort mal ses ecumes, qui 

ne peuvent se debarrasser pour renir surnager h 

la surface ; jetd dans les filtrqs , il . entraine le 

charbon et passe toujours noir ou noiritre , for- 

mant des meches qui pendent du fihre au baquet ; 

! enfin, il finit par se solidifier , et forme une colle 

tellement.tenace. qu'^il eat impossible de IWra- 

cher dj5s chausses, Sans les endommager conside- 

tablement. S'il arritait que par megard^ upq 
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Operation se trouvatainsi manquee, tout ne serait 
pas perdu pour cela ; il s^agirait dtf concentrei* ie 
liquide k la consistance de sirop, et dePemployer 
dans une nouvelle opera ticHi , comme si Ton em- 
ployait la fecule qui Fa produit, en siiivantv sous 
tons les rapports les memes proportions. Le 
sirop qui en resulterait aurait toutes les qualites 
requises pour Stre bon ; mais il con|eryerait de 

kcouleur. . ■ ^ 

3.^ Que Facide sulfurique, agent de la decom- 
position de la fecule, soit blanc etqu^il ait biea 
soixante^x degres. On Temploie a raison de 
quatre kilogrammles pour cent de fecule ; le plus 
ou le moinS produirait les m^mes effets que le 
phis ou le moins d^eau dont je viens de parler-. 

' 4*'' Que le carbonate de chaux dont on se sert 
pour saturer Facide apres la decomposition de 
la fdcule , n^ait point ete conserve dans un lieu 
frais oil il aurait pu contract'er un mauvais goiit ; 
on peut toutefois remedier a ce mal; en le sechant 
dans un four avant de Femployer; et qu^il ne 
eontienhe aucune substance m^tallique. C^est 
pour cette ralspn que je conseille la craie ou les 
blancs He Troyes et d^Espagne , de prieference 
m^me au marbre blane^ dont quelques veines 
pourraient renfermer du metal, et, pQur le nidme 
motif, 2i toute autres pierres calcaires. La dose a 
employer n'est point absolument fixe ; j'ai tou- 
joiirs vu que six kiiogramiiAes snffisaient pour 
saturer un kilogramipe dWde ; mais il vaut 
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i$Awx t(f^m^tirt un peti pitis , ear dans cette cir-^ 
M0dtiaice Vexckd nt peat jamais nuire , 6t }e de- 
£tut 9ei*dt ires -^ pr^judiciable. €omme le Cdr^ 
fconst^ de diau:& n^agit sar Tacide qti6 pat s6& 
«ur£3Lces, on doit le r^duire en pondre autant 
fine que possible avant de s^en servir. 

5.° Que le charbon animal qui sert a d&olorer 
ie ;^rap soit bien calcine , c^est-a-oire , bien noir 
( ^11 consert^ nne teinte rouge&tr%, il ne produit 
plus le^ m^es effets), et qtiHl soit r^duit en 
poudre divisee en particules tr^s-tenu^s ^ qui la 
rendent presque impalpable y car c^esfc encore par 
les surfaces quHl agit. Certains chimistes con- 
seillent de le laver dans de VaciAe hydrochlo- 
rique ^tendu d'eau, avant de s^en servir , pour 
le d^barra^ser d*une substance grasse qu'^il con- 
tient encQre : je rfen ai jamais fait Tepreuve ; j^ai 
toujours empl6yi lecbarbotl animal, premiere 
qualite ,. que Poh d^signe dans le commerce sou^ 
le nom. de naif ^ivoire^ et je m^en suis bien 
trbuve. La dose h employer est de deux kilo- 
grammes et demi pour cent de sirop ; une plus 
grande quantite serait a pure perte^ naais ne nui-^ 
rait en rien a Toperation, 

6.** Que Febullition soit coniStamment entrc-^ 
tenue au moins pendant cinq heurcs > a partir 
de Tinstant qu toute la fecule est introduite dans 
la cuve ; il est inutile de la prolonger plus long- 
temps ; je Fai poussee jusqu^a dix-huit heures ^ 
$ans obtenir un resultat plus favorable j 
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. 7/ Que tonte la febrication dv sir^p s^ex^cttte 
k la vapeur, k cause de sa deticatesse, qui lui fait 
prendre de. la couleur par Faction directe du ca— 
lorique , excepte pourtant lorsqu^on le traite au 
charbon animal ; dans ce cas 11 ne craint plus le 
feu nU| car Faction de cette substance ne- se 
borne pas seulemefit a decolorer le^sirop, elle 
le bonifie dWe mani^re qui n^est point eni^ore 
connue , mais^qui le met en ^tat de supporter un 
degre de chaleur beaucoup plus ^leve. 

8.^ Enfin, que tons les ustensiles qui servent k 
la decomposition de k fecule , a part la chaudi&re 
h vapeur , soient en bois , en grfes , en Terre , en 
plomb qu en platine ; car tout< autre metal ^ 
plough dans Facide sulfurique, donnerait k la 
substance «ucree une odeur et une saveur into- 
lerables. 

Ces conditions sont de rigueur^ et doiyent Stre 
considerees comme regies fondamentales du tra-- 
vail ; en se dirigeant d^apr^ les principes qu^elles 
^tablissent y on sera toujours sid d^arriver k \m 
but certain et d^olitemr un succ^ compktt 
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CHAPITREXI. 



i>B L^APPARSiL ( y»y. kt pl.Ztt^ ). 



y* 



LUppareil le plus convenable pour la {abri- 
catioq. du sir op economique de fecule de pommes 
de terre , se compose d^une chaudiere k vapeur 
avec son fourneau , d^one cuTe , d^une plaque 2i 
concentration , d'une bassine & main , pour le 
traitement du sirop au charbon animal ; de 
quelques filtres et d^un nomJbre convenable de 
vases pour recevoir le sirop clarifie. 



PRKMIltRE SECTION. 
Des Jaumeaux^ 

Un fourneau sera etabli selon de bons pria-- 
cipes , lorsqu'^il depensera pen de combustible , 
qu'^il consommera beaucoup d^air, et que sa cons- 
truction, en conservant le calorique, permettra 
de le. regulariser a voloQte , par Taction plus ou 
moins vive qu^'il sera facile de donner au fea< 
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Les diverses parties qiji constituent cet appa-^ 
re^ et que pons allons examiner s^par^ment ^ 
en indiquant la mani^re dont chacune d^elles doit 
Itre construite , sont *: le cendrier, la grille , le 
foyer et la ohemin&. Le cendrier n^est rien autre 
qu^un passage pour la quantite d^air destine a 
activer la comhustioa , et dont Fouverture est 
feite de manifere a pouvoir s^ouvrir et se fermer 
au besoin , selon le degre de chaleur qu'on de- 
sire. Sa fori]ae est absolument insignifiante ; mais 
sa capacite doit etre assez spacieuse pour que les 
cendres ne puissent pas, facilement Tencombrer. II 
est absolun^ent necessaire d^enmunir les four— 
neaux a Houille , parce que cette espece de com- 
bustible ne brule qu'a Taide d'un fort courant 
d^air, au lieu que I'on pent parfaitement se dis- 
penser d^en etablir dans ceux a bois , pourvu que 
leur porte soit garnie d^une petite tirette propre 
a remplir rpflSjce de soufflet. 

Uusage de la griUe est de tenir suspendues les 
matieres en ignition , afin que Tair puisse bien 
les traverser en tous sens, et que la combustion 
s^opere avec uniformity et sans'lenteur. La gros- 
seur et recartement des barreaux qui la cons- 
tituent d;6pendent d^s dimensions du fourneau et 
de la nature du combustible qu'^on emploie : il 
font que ces barreaux soi^nt mobiles , afin de 
pouVoir fedlement 4tre renouveles au hesoin , et 
que les intervaUes qui les separent ^galent en- 
senAle au moins le quart de la surface totale de 
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la grille, qui doit elle-meme f^skr en iai^eor it 
partie la plus iuferieure da foyer- 

Cette derniire pi^ compmd tout TespMe qui 
^se trouve eotre la grille «t le fond de la diaa«- 
dii^re ; on peut la consid^rer comme nn r^rvcnr 
ou vient s^amasser le calorique , pour Stre enraite 
reparti aur touB les points de la snr&ce k duinf- 
fer i cW pourquoi la capacity du foyer ne doH 
^tre ni trop basse^ ni trop eler^ , mais lenir le 
point milieu ,' afin de recevoir la quanlile dW 
necessaire pour donner k la jBaaune toate P^ 
nergie possil^le, et la porter directement oA elle 
doit frapper ; autrement , dans le premier cas , 
Faction de celled serait languissante , et , dans 
' le second, une partie importante dfe clialeur se 
perdrait par la chemin^e. 

II faut enfin q^e le foyer s^&Ave en evasant 
depuis la grijle jusqu^a sa partie superieure , dont 
le diametre doit ^tre egal a celui du fond de la 
chaudiere, afin que la chaieur rayonnante soit 
r^fletee de bas en haut , et que d^ailleurs le com^ 
bustible, ne pouvant ^tre dissemine, se trouve 

constanxment ramasse dans le mime lieu. 

> 

Un fourneau doit toujoursavoir un bon tjrage, 
sans quo! le feu languit , k combustible se con<* 
sume lentement preaquVn pare perte , Top^ 
ration traine en longueur, souffre sous tons les 
rapports, devient infiniment plus diq^ndieuse , 
et ne donne pas les memes resultats. 

On eberche a obvier a de si graves incodvi- 



-78- 
uieiu, en m^nageant nn tort cOQrant d^air entre 
la porte da foyer et rouvertiire de la cheminfe ; 
et pour cela. ob h soin d'opposer ces deus onver^ 
tuFcs, dfrleur donneries m&nes dimeosions, et 
d^^rer le corps de lachemin^ iii la hautem' con— 
venable. 

A&a de. rem^diev h la perte ^onne da calo- 
riqae entrain^ par le couraBt d'air, et pour mettre 
la chaudi^re en contact avec lachalenr par le plus 
f[rand nombre de points possible, on a imaging 
un proc^de tr^s-arantageux et presqae tmiversel- 
lement adopts dans lea fabriques. . 

Ce procede consiste a changer la direction 
droiteda tuyau de chemin^e, en le faisant toumer 
en spirale uu certain nombre de fi^s autour de 
la chaudi^re , pour , apres avoir parcOoru la 
moitie ou les deux tiers de celle,-cj , c'est-a-dire , 
jiisqu^au niveau do liquide tpi'eUe renferme , 
aUer seperdre dans un corps de cherainee ordi- 
naire., auquel on pent ajouter m£me trfes-i- 
propos une soupape a clef pour servir, conjoin- 
tement avec la porte ducendrier, i regulariser 
Taction du feu. 

U est toutefois essentifil-de remarquer ici que 
la dM'oi^re spirale de la cheminee toumante doit 
ijours se terminer uh peu au-dessous du point 
plus bas au^el la -liqueur peut descendre sur 
fin de Toperation. Sans cette precaution , qui 
:st point utile pour les chaudieres a vapeur, car 
Je-K:i tient lieu de' liquide , toule la partie qui 
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se troaverait, au-dessiis de oett^ hauteur, en 
contact avec la flamme , serait ezpos^ k itre 
Jbrulee. 

Comme la voie de dhnilation de la flamme fr- 
nirait par itre* encombr^ de suie , on la nettoie 
de temps k autre au moyen d^ouVertures prati- 
qxL^s , de distance en distance , en-dehors de oe 
conduit y et que Ton dent habitueUement ferm^s. 
. • Les fbj^s doivent, pour^la conservation du 
calorique , Itre . construita avec des briques trfts^- 
rtfractaires, et rev^tus d*\m fort massif de ma- 
gonnerie, danslequellachaudieresetrouye-elle- 
m£me enferm^ 



DEUXli:ME SECTION. 
Chaudiire a vi^f^eur et Basnne a moiin. 

On pent donner k la chaudiire & vapeuir la 
forme qu^on d&ire : la mienne est im vaisseau 
en cuivre , de forme cylindriqtte , surmonte d^une 
calotte de mime diametre , et reposant sur toute 
sa circonference superieure, a laquelle elle est 
solidement liee par des boulons de mime metal 
ou en fer. Au milieu , et 4 la p^rtie la plus lie- 
vie de cette calotte t est Itabli un tuyau de dix^- 
huit centimltres de hauteur, ayant cinq miUimI- 
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txes d^^paisseur 8ur quatre-vingts de diamStre , 
par oA se pratique FempU , et k rextr^mit^ da— 
quel est fixee la soupape de surete par une vij^ 
qui la rend susceptible d^dtre enlev^ et remise h 
volonte^ Deux, rebinets , dont le diam^tre est 
e^ a trois centimetres, partent k droite et Si 
gauche de- ce tuya^i , qui leur donne naissance ; 
ils son! destines a regler les jets de la vapeiir et k 
distribuer celle-d conveuablement , ^un dans la 
cuve et Fautre lafous la plaque evaporative , par 
le moyen de tujaux en plomb que Fqn dirige 
comme il convient. 

La vidange s^opere a rextr^mit^ inferieur6 de la 
chaudifere, par un robinet dont le diam^tre peut 
6tre d'environ quatre centimetres , et la longueur 
de quarante-cinq. Cette longueuir est indispen- 
sable, pour qu^en traverwsant lai magonnerie du 
fourneau , il puisse se prolonger au moins de dix- 
huit k vingt centimetres en-dehors. Sur ce ro- 
binet, et dans la partie qui se trouve entre sa 
clef et le fourneau , prend naissance un second 
petit robinet droit , dans Fouverture duquel est 
introduit et assirjetti par le mastic nn tube en 
verre , qui , se dirigeailt verticalement jusqu'i 
hauteur de la base de k calotte, est de noiiveau 
fixe et mastique dans un tuyau en cuivre, qui 
part horizonts^Iement de la chaudiftre et vient , 
par ime courbe, le recevoir k sa partie supe- 
rieure. • 

L^nsftge de ce tube en verre e?t de faire con- 
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naltre la quantity d^eau contenue dans la ehau-^ 
di^re , ^t d^indiquer Fkiataht. oik elle est en Ebul- 
lition ; ei celoi da petit robinet droit qui lui sert 
de base, consiste k empdcher la fuite de Fean 
bouillante qui 9 dans le cas 01!^ le tube serait ao- 
cidenteUement bris^, s^echapperait avec d'^autant 
plus d^unpetuositE qu^elle serait press^ par une 
quantity plus considei'abk de vapeur ramassEe k 
sa surface. 

Pour la confeotioii joumali^re de deox cents 
kilogrammes de sirpp, le contenude la chau^ 
di^re a vapeur doit'Stre , a partir du fond jusqu'i 
la calotte , de six hectolitres , le vide susres- 
tant etant destine a seryir de reservoir k la va-* 
peur ; et comme celle--ci ne se prodirit que par la 
superfide de Feau, le diamitre de la chaudi^re 
«e doit ^tre infdri^ore que de trois centimetres k 
sa hauteur totale , tAest«k-dire , prise du fond 
jusqu^au sommet de la calottle. 

La bassine a main doit ^tre de mSme forme 
que celles dont se servent les pharmaciens et Ics 
confiseurs pour la preparation de leurs sirops 
composes , 6t doit contenir, non comptis Tespace 
necessaire pour le ramassis des ecumes , autant 
de sirop quHl en faut pour remplir un filtre du 
coup. 

La chaudi^re k vapeur, pour Feeonomie du 
combustible ,. doit etre montee avec un tuyau de 
circulatioa dc la llamfne, occupant toute la sur- 
face convexe de sa partie cylindrique, et reposcr 



solidement , par deux centimetres, damatoutle 
contour de sa base ciroulaire , sur un foyer ^vas^ 
dont le diamitre superieur soit, k trois cend- 
to^tres jsn. moins , egal a celui de la surface plane 
qui forme le fond de ladite chai|diere. 

La meme construction econcHuique n^est pas 
praticabie pour la bassine destinee au traitement 
du sirop au charbon animal^ susceptible d^Stre 
enlevee et replacee a tout moment dans le fomv 
neau ; parce que , par Feffet. de ce mouvemeiat 
ainsi que par le gonflemen,t des ^cumes , le sirop 
qui s^attache aux parois de cette bassine , au- 
dessus du niveau du liquide , ne pent manquer 
de se charbonner. On est donc.fprce , quelqu'aug* 
mentation que cela occasione sur la quantite de 
combustible employ^ , de n^exposer a Faction du 
feu que la sur&ce de son fond, et de laisser 
perdre la cbaleur que con^rve la flamme en spj> 
tant du foyer £t que retiendrait une chemin^e 
toumante. 



/' 
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* 

TROISUkME SEdTION. 

I 

La Cave. 

■a 

Pour ^viter la cooleur que pourraient donner 
certains bois au sirop, la cuve doit 4tre con»- 
truite en sapin bknc, bien cercl^e en fer, et ita- 
blie dans les proportions de i»^36 de hauteur, 
sur une largeur de i>n,24 S sa partie infi^rieure, 
et de i™,i8 a son ouverture. II faut soigneuse^ 
ment eviter, dans sa construction , de laisser tra- 
verser a rinterieur aucune pointe de dou ni au- 
tres pbjets metalliques , dont le contact avec 
Tadde sulfurique nuirait consid^rablement k 
Fopi^ration. 

Pour la conservation du calorique et la facility 
a soutirer le liquide de la cuve j par une ouver- 
ture pratiquee tout pr^s de son fond, elle doit , 
kre placee sur des bouts de solive , a o™,i8 d'd^ 
vation et tout aupn^ de la chaudiere. L'on y in- 
troduit la vapeur au moyen d^un tuyau en plomb, 
qui , partant dW des robinets distribuleurs dont 
j'ai parle , auquel il doit ^tre uni et li^ par une 
boite a double vis , vient descendre perpendicu- 
lairement an milieu de la cuve et jusqu'^k douze 
a quinze centimetres, prte de son fond. On assu- 
jettit ce tuyau en le faisant traverser une planche 

de neuf a douze centimetres de large, placee hori- 

6 



zontalement sur le diamitre superieur de la cuve, 
et solideiuent clou^e sur ses bords. Une cuve de 
cette dimension e$t propre a la deconaposition de 
deus: cents kilogrammes de fecule< 



QUATRIEME SECTION. 

Plaque a ivaforaUon pour la coneeniratioH 

du Strap. 

Q>nv9iixcu par mes propres experiences qm 
^^^ction inupiediate du feu determine toujours 
dam h &}Vop de fecule uae alteration^ plus on 
moins considerable , et contribue surtout k lui 
4onojer de la jC<M«leur, j^ai cru qu^il ^tait tres-im- 
portwt d^e^iployer la vapeur comme v^hicuk 
du ca]k>riq^ , poip* sa concentration , jusqu'^a sa 
euite parfaite ; et c^«st dans oes vues que je pro- 
pose Tappareil suivant, te croyant preferable a 
taniit autre Qrgaiii$e pour h meme fin. 

II cap^i$te k ^tabUr une feuille ou plaque de 
cuivrie jd^iw m^e de Urgeur sur trois de lon-^ 
I3u.^ur9 port^Qt des rebord^ de quinze centimetr^e^ 
4^ jb^i^eur s^ $es quat/Pie tiote^, dfans un eocai^ 
s^^eiM «a btOKs de ch^ne , soUdement construit^ 
da vifii^t Qentimi^es de profondeur j de six d V 
p^gjse^r 9 et plaque inpkmw^v^^^ en fmiks 
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m^talliques tr^minces , de mani^re k ce qaMl 
resfe un espace vide de six centimetres sous 
toute Mendoe de la plaque , ebtre la sur&oe in- 
ferieure de ceU^-ci et k fond de la caisse , pour 
k jeu de la vapeur que Ton doit y introdoire. 

Cette plaque doit Stre fi^iee et assujettie her- 
metiquement par Textremite de ses rebords n^ 
plies sur la partie superieui*e des parois de la 
caisse, et ^tre soutenue interieurement par des 
tringles de fer disposees transversalement , h la 
distance entr'eUes de o«»,36, et attachees par des 
liens ou petites lames de cuivre assez rapprochees, 
a sa superficie inferieure. 

Au milieu de Tun des c6t& les moins larges de 
k eaisse et au-dessous de ht femlle evaporatiye , 
doit ^re pratiqu^e une ouverture ronde d^en- 
viron o™,o4 de large pour * Tintroduction d^une 
naissance vissee de dix-huit h vingt centimetres 
de longueur, qui doit hre ajustee par une boite 
a 4oul>le ris au tuydin k vapeur partant de Fun 
des deux robinets etablis au-dessus' de la chau- 
di^re et auquel il est egalanent fie. 

(Test au cdte Ofrpose que doit etre place le ro-« 

Umt destine a soutirer le sirop de dessus la pla* 

que evuporative , apris la a»icentration ; el c^est 

^eore du Boieme cote , mais eindessous de Fap^ 

pareil, que, par un tujau de quarante^inq mil^ 

limitres de cireonfevence qui descend verticale- 

meat dans un baquet pl^in d^eau , oil il plooge 

^ vi^§ft-cinq centimetres , s^echappenl ei prtnncnt 

6. 
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issue et Fexc^dant de la.vapeur et les ^aux pro- 
Tenant cb^ sa condensation. 

LW doit avoir soin de maintenir Feau de ce 
baquet, qoi fait les fonctions de soupape, tou- 
jour firaiche; car autrement elle ne latterait 
que tres -faiUement €t contribuerait i^ la perte 
du calorique^ 



CINQUIJ^ME SECTION. 



Filtres. 



La clarification , en general , pent s^oper^r de 
trois maniires : ou par precipitation , ou par ele- 
vation , ou par filtr^ion. 

On clarifie par precipitation , en laissant tomber 
ou se pr^cipiter au fond des vases les. corps etran* 
gers plus pesans que les liqueurs qui les con- 
tiennent. Cest ainsi que la lie se precipite au 
fond des^ futailles remplies de vin , de bifere , de 
cidre , etc. , de mSme que le marc du cafe. Sou- 
vent pour £stciliter la precipitation des matiires 
qui sent k-peu-pres de m:eme pesanteur specifique 
que les liqueurs qu'on laisse se clarifier, on mile 
avec ces liqueurs des blancs d'oeufs ou de la coUe 
de poisson, .q^ d'abOrd s^etendent sur la supers 
fide du liquide j et y font une eSpece de ndppe 
qui se precipite pen a pen au fondet entraine 



r 
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avec ette les corps Strangers : c'est ainsi qu^on 
colle le vin et la bi^ve; mais il faut que la li- 
queur qu'on veut clarifier soil moms pesante que 
les oeufs ou la colle de poisson , sans quoi ces 
substances flotteraient conUnuellement sur les 
Uqueurs, et celles-ci jie seraient point clarifieeB. 

Cette mani^re de clarifier ne convient point 
au sirop , d'abord parce qu'il faudrait le laisser 
sejourner trop long-temps dans des vases , oi ii 
courrait risque de se gater, et ensuite parce quMl 
est fort a presumer que les oeufs et la colle ne 
sont pas specifiquement plus pesans que le sirop. 
La secondemaniferede clarifier consiste a Jeter 
dans la liqueur une substance qui d'^abord soit 
assez fluide pour se meler avec le ^irbp , et qui , 
en se cuisant promptement, embrasse avec ses 
parties les substances qui ttoublent la liqueur, et 
aussi des bulks d'air ou des vapeurs rarefi^es qui 
la determinent a se porter a la superficie sous uhe 
fc»*me spongieuse qu^on nomme 4cume. * 

C'est de ce moyen que Ton fait principalement 
usage pour la clarification du sucre , €st les subs- 
tances qu^on emploie pour cela sont des blancs 
d'oeufs battus avec de Teau, ou du sang de boeuf : 
ces deux substances se m^lent tr^s-bien avec le 
sirojp , ayant beaucoup de fluidite par le moyen 
de l^eau avec laquelle elles sont battues. Comme 
elles cuisent tresr-prdmptenient , et comme leurs 
parties sont remplies soit d^air, soit devapeur, 
elles forment, en s^^paississant par la cuisson, une 
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cspece de filtre qui^ mcNitant h la su^erficie de la 
liqueur , entraiiie avec lui tout ce qui pouvait 
tt*oubIer le sirop , et se porte a la surface , avec 
les impuret^s , sous la forme d^ecume y qu'il faut 
prendre garde de briser , parce que y si Fon dega- 
geai[t les btilles d^aii^ qui les d^termiuent k mon^ 
ter , les ecumes qui deviendraient de mSme poids 
que le sirop nageraietit dans la liqueur par petites 
parcelles qu'^il ne serait pas possible d^ealever 
avec Pecumoire, et que d'autres parties plus pe— 
santes se precipiteraient au fond des chaudi^res ^ 
ou elles courraient risque de se bruler. 

La clarification se fait encore par filtration ; 
par exemple , Iqrsqu^on passe le vin sur des rapes 
de grains ou .de copeaux^ et d'autres liqueurs, 
par des manches ou chausses d^Hypocras , par de& 
eponges , du coton ou des feuilles de papier gris^ 
Cette miiniere de clarifier ne^ convient guere aux 
substances epaisses et visqueuses , ou , si Ton veut 
alors y avoir recours y il faut se servir de filtrea 
qui n^aient pas les pores fort petits. Pour filtrer 
du sirop au travers du papier gris , il faudrait le 
faire avant la concentration , ou Fetendre ensuite 
dans beaucOup d'eau ; ce qui prendrait d^abord 
\Mi temps considerable, et, dans le dernier cas, 
obligerait de faire de nouvelles evaporations qui 
couteraient beaucoup : c'^est ce qui faitqu^il feiut 
se contenter de filtrei* le sirop par un drap. 
Ainsi la ckrification par filtration est yen quelque 
fafon ^ admise pour le sirop de pommes de terre. 
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feh dhoisis et j^ fat propose dPaatant pltts tbfon- 
tiers qa^elle est moiiis dispendieuse que toute. 
9utre J et que je crok son ex^fioi^ pins hi Bsi, 
portde de ceiix p6txr lesqaek ficris prfncipale^ 
meat. Elle eonsiste k pssser {e sirop par des 
ohamsses en ^toflfes ie laiM , dispds^es comme il 
cony lent dans la. table a filtrer ( f^oy. pi. B). 

On appelle auuii une longue table leg^rement 
inclin^e , dont toute la surface est revStue d^une 
feaille de plomb ou de fer-blanc avec des rebords. 
totit autoyr. Des ouvertiires rgndes de trente- 
ux k qual*ante-cinq centimetres de largeur sont 
pratiquees dans sa superficie, k la distance de- 
trente-six centimetres Tune de Tautre , et egale- 
ment avec des rebords saillans k trois centimetres, 
de banteur, et routes k leur extremite supe- 
rieure ,, dans toute la circonference , sur une ba- 
guette en fer d)e dnq millimetres d'^paissenr, pour 
foriner on espece de cordon. Ces rebords doivent 
presenter on plan circulaire horizontal , et par 
cmtseqnent avoir un pea plus d^^l^vation da o&t^ 
de Finelinaison de la table. C-est dans ces ouver- 
tares que sont placees les chausses qui , re- 
yersi^cs snr le rebord, doivept 6tre solidement 
attachees au*-dessoas deson cordon avec klien 
foi leur est inherent. 

Le sitop J an sortir des filtres, est rega dans des 
vases en lerre ou en fer-blanc disposes sur un 
plafond au-dessous de la table ; car des baquets 
ea bois et siirtout en sapin pourraient lui conx- 
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muniquer un manvais gout, si on Fy laissait refroi*^ 
dir on sejouriier quelque temps ; et celui qui par 
megarde jaiUirait sur la table lorsqu^oB Tintro^ 
duitdansles chausses, est recueilli dans un re-^ 
servoir place h. Fextremite inclinee, dVu il est 
aussit6t retir^ pour iltre reuni k celui sounds a la 
clarification... 



CHAPITRE XIL 



FABRICATION PROPRE^ENT DITE. 



La cuve etant prealablement affranchie de tout 
mauVais gout par Teau seconde qu^on y fait 
bouillir pendant trois ou quatre heures avant de 
s'en servir pour la premiere fois , le premier soin 
qui doit oceuper est d^examiner si tout dans 
Fappareil est dans un ^tat de ptpprete parfaite f 
car c^est la un des points essentiels pour obtenir 
d^heureux succ^s. On commence alors Fope- 
ration, od je suppose qu^on emploie deux cents 
kilogrammes de fecule, par remplir d^eau la 
chaudiere a vapeur, jusqu^a deux centimetres pres 
de Fextremite superieure du tube en verre, la 
calotte concave restant vide pour contenir la va- 
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penr ; on alluuie ensidte un feu ardent , qn^on 
pousse avec activity pour exckep TebuUition le 
plus promptement possible. Pendant ce temps-Ui 
on prepare hult hectolitres d^eau bicn dairci 
qp^on jette dans la cuve ; et pour s^eviter dans la 
suite un pareil travail , on pratique dans ladite 
cuve une ouverture traversant Fepaisseur du bois 
a fleur d^eau , ou Ton place un petit robinet en 
buis, qu^on laisse constamment ouvert jusqu^2i 
Tintroduction de Facide sulfurique. Cette ouver- 
ture indique la donnee d^eau , et sert en m^e 
temps a donner fuite a toute celle prodtdte par 
la vapeur qui, par sa condensation dans !e liquide 
firoid J en augm^nterait le volume et ferait man- 
quer Foperation, 

Quand Teau s^agite dans le tube en verre, que la 
soupape, qu^on a chargee d^un poids convenable 
pour lutter contre la vapeur sans compromettre 
la surete de la cbaudi^re , se soul^ve , il est temps 
de commencer le travail dans la cuv&. On ouvre 
alors le robinet, et la vapeiir, lancee avec force, 
produit aussitot^ par son contact avec I'eau froide, 
des detonations semblables a celles d^un arme 
a feu , qui , diminuant insensiblement d'^intensit^ 
a mesure que Teau de la cuve s^echauffe , finissent 
par ne plus se faire entendre que comme le bruit 
sourd et prolonge dW tonnerre lointain : c^est 
alors qu^il est temps d'employer Tacide sulfu- 
rique. On ferme en ^consequence le petit robinet 
en^buis, pour arrfeter Feffusion de Feauc^i, k 
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«fttiae de soa degr^ die chaleur, nVst pkis stlscep-^ 
4ib]6 d^tto^entation ; car la tapeiir , traversant 
h Hqnide prescfue bonilktif , s^^bhappe alors sam 
6e oondenser* Hint kildgnafmmes d^acide sul- 
forkive , c'est-k-dire , a raison de qualre kilo- 
gi^nxmes pour c^nt def ficnle k employer, sont 
pes^s dans tme boateille en rerre ou en* gres et 
jet^s dans la cutc avec prudence. L^ouvrier, dans 
Dette circonstance , doit avoir la precaution de se 
eonvrir ^an large ehapeau, pour se garantir 
des atteintes de quelcfues gouttes d^acide qui pour" 
vaitnt Im jailiir sur le visage on dans les yeux. 

La chaleur du liquide augmentant de degres 
par le Hv^lange de Pacide sulfurique, le bourdon- 
nement de la vapeur dans la cuve cesse pres- 
q«e enti^rem^nt , et xm gros bouillon se mani- 
feste an milieti, tout autour du tuyau en plomb. 
On introduit dans le foyer une nouvelle quantity 
de combustible ^ afin d^entretenir une ebullition 
finte et consitante pendant I'operation. On prend 
alors la fei^de ^ns uh va!se en bois ou en fer- 
bltfnc de la forttie d'^un seau , avec un pen moins 
de kantenr , et on la vide doucei!nent , en agitant 
le vase par peCites secousses, precis^ment sur le 
bouillon qui la suibmerge ausflrikdt dans le liquide 
o!ii elle est it Tinstant mime decomposee. Si de 
petits ^timeaux ou quelques parcelles gelati- 
neuses viennent sumager k la stirface et nese dis- 
solvent que lent^ment ^ ayant ^happe au contact 
de Vacide, 11 fmt avoir soin, k cbaque seau de 



i^ule que Ton etnploie, de les enfoncer dans le 
liqaide ipie Ton tigite adors an moyen d^une longue 
ftpatufe en bois* On procide de cette mani^re 
jusqu"^^ ce que k Seonle soil timte employee , et 
Ton tiche d^Kcc^lerer Top^ation autant <pie pos- 
sible, afia de mod^rer Factivit^ de Fadde stdfii- 
rique , qui agirait avec trop de force sur la petite 
quantity de S^cole qui serait d^abord mise it sa 
diapoaition. 

L^^ballition , k compter du mofinent oii toute 
la fecule est introduite dans la cnve , doit durer 
dnqheures entires et cons^cutiyes; avec moins 
de temps, on aurait moins de suci^ ; et avec un 
teipps pluiS long , il n^ aurait rien k gagner^ et 
la liqueur risquerait de contracter de la couleur 
6t un petit goAt d^amertume : ce qui arriverait 
encore s^il n^ avait pas la quantity d^eau suffi-^ 
sante, si la dose d'^acide ^tait trop forte, et si 
Ton pousssait Tebullition avec trojp d^activit^ pen- 
dant le COOTS de Top^ration ; car, pass^ la pre- 
miere beure, elle doit ^tre trtis-mod^r^e et sVf- 
fectuer a bien petits bouillons. ^ 

Apres ce laps de temps , on detoume la vapeur 
de la cuve pour Fenvoyer sous la plaque evapo- 
ratiTB , si toutefois elle est cbargee de liquide k 
eoncentrer ; autrement on la laisse s^^bapper par 
k aoupape que Ton tient sowlevee au moyen d'un 
coniire-poids. 

On procede aussitdt k la satm^ation de Factde 
par le carbcHiate de cbaax , dont on poudre k 
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petites doses la superficie du liquide , e^ le p»- 
sant pu travers dW tamis , apri&s Favoir aupara- 
vant bien pulv^ris^. U faut , dans cette operation, 
agir avec beaucoup de prudence et sans rien pr^- 
cipiter ; car le carbonate introduJt a forte dose 
provoquerait, parle degagement subitd^une trop 
grande quantke de gaz carbonique , une eflferves- 
cence telle , qu'en soul^vant le liquide au-dessus 
des parois de la cuve , elle pourrait donner lieu 
a une effusion prejudiciable. On s'arr^te done k 
chaque fois pour attendre que les ecumes s'af-- 
faissent, a chaqu^ fois on agitela masse avec la 
spatide que Ton introduit jusqu^au fond, et Ton 
continue ainsi jusqu*a saturation parfaite.: cette 
operation doit durer environ deux heures. 

Lorsque Tacide est neutralise au point qu^il ne 
se forme plus d'*ecume et qu^on n^entend pas le 
moindre frissonnement dans la liqueur, on y 
plonge un morceau de papier de tournesol; si ce 
papier , qui est bleu , prend une petite teinte 
rouge, il est encore n&essaire d'employer du 
carbonate de chaux; si, au contraire, il con-^ 
serve sa couleur naturelle , il n^existe plus d^acide 
et Foperation est terminer 

Apres la saturation , on laisse le liquide en, 
repos pendant douze heures ; tout le carbonate 
devenu sulfate de ch^ux sc precipite au fond de 
la cuve , et la substance sucree reste tres-claire , 
portant alors huit a neuf degres de densite a 
Tareomitre. On la decante jusqu^au dep6t, que 
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Ton transporte k filtrer dans une on ptutieurs 
gr^ndes chausses en toile crois^e et grossi^re f 
comme celle d W sac h bl^ , et le liquide clair qui 
en resulte est r^uni k oelui qu^on a d^nt^ , poor 
£tre incessanunent transport^ sur la plaque k Eva- 
poration. 

On doit conduire la concentration aussi vite 
que possible, ayant soin, pour Tactiver, d^en- 
tretenir la vapeur par un feti bien soutenu, et 
en agitant de temps en temps le liquide, jusqu'^ii 
ce quevle sirop soit parvenu chaud k trente-deux 
degrds ; apr^s quoi on le soutire , pour le rem- 
placer sur la plaque par un nouveau char- 
gement. 

Cest pendant cette seconde concentration que 
Ton s^occupe de traiter le sirop de la premiere au 
charbon animal. On lemet, en consequence , par 
environ vingt-cinq kilogrammes dans la bassine 
k main; on j ajoute la dose indiquee de charbpn, 
c^est-^-^re , a raison de deux mille cinq cents 
granmies pour cent kilogrammes de sirop , et 
apres avoir bien mdle ces deux substances , on 
place la bassine dans le fourneau oil Ton entre- 
tient un feu mod^re, afin de donner au sirop le 
temps de jeter peu a peu ses Ecumes , qu^on a soin 
d^enlever avec Tecumoire a mesure qu^elles pa- 
raissent, pour les mettre aussit6t k egoutter sur 
un blancbet. Des que Febullition se manifeste et 
qu'^on apergoit le sirop monter dans la bassine , 
on enleve promptement celle-ci de dessus le feu ; 



Off bis8$ W iaatant le sirop se rasdeiHr, et apr&3 
^Foir reuni kpeu d^ecuiae ramassi^ a sa sur£Bi(e , 
k cellq diih))laadiet , on le jette da&s une chausse 
oik , au bout de quelques minutes j il passe blane 
i^t tr^limpide. Lq premier pasae ooir, ainsi que 
celui provenant des ecumes a egoutter sur le 
bjLanchet , sont reimis dans la ]!>a8sine au sirop 
d^une nouvelle op^atioa. Lorsque les chausses 
Mnt vides aux troi3 quarts > 6t que j par Feffet du 
refroidissementy le sirc^ ne passe plus que goutte 
it goutte , on. verse le restant dans celui sortant 
de b plaque evaporative, pour ^tre clarifi^, et 
Ton rin^e bien Iqs filtres dans de Teau clatre, pour 
de nouveau s^en servir incessamment. 

Le sirop de tecule de pommes de terre , ainsi 
^rique , s^obtient tr&s-beau et dans la propor- 
tion de 80 pow 100 dn poids de la f<^ule em-* 
ploy^. J0 Vai quelquefbis obtenu dans ceUe de go 
et fioeoiQ ^ 95 ; jHgnore encore quelle pouvail 
en Mre la cause ; enfin , il se conserve parfaite-* 
ment dans son etat naturel , et peut y comme il a 
iU dit preeedemment , etre employe , dans beau- 
co¥p de droonstances , comme le sucre de canne. 
On pent encore s^en servir tres^-avantageiasement 
d ws les brasseries , pour la confection des H^es ; 
alors il e^ge moins de soin et pent etre livr^ aux 
biras6eurs> quoique cdk)re, pourvu neanmoins 
qu^iyi soit limpide el de bon gout. 
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CHAPITRE XIII. 



MIEL ARTIFICIEL DE FECULB OE POMMIS 01 TUmilfi. 



Si , au Um de qoatre cents kilogrammes d\wL 
pour )a decompositioa de cent Mlogrammes de 
fecule, on nVn emploie que trois cents, «t que 
da reste on procede en tout comme il a ^t^ dit ; 
quelques j^hjlts apres la fabrication , le i^rop 
prend la consi$tance du plus beau miel , dont il 
ne diflGere que par trop de blancheur ct par un 
gout particulier de fruit, qu\)n pent toutefois 
faire entiSrement disparaitre en le traitant^comme 
il suit : 

Aussit6t apres la^ clarification , on remet le 
sirop sur le feu , dans une bassine ; on y fait 
dissoudre une quantite, ^gale au tiers de son 
poids ^ de miel de Bretagne ou autre de ce genre , 
dont la couleur et le parfum sont trfes-prononces, 
et qui dWdinaire est a tr^s-bas.prix dans le 
commerce } et, apres avoir etabli un melange par- 
fait de ces deux substances , on decante le liquide 
de la bassine et on le transporte dans un lieu 
frais, ou, apr^s quelques jours de repos , 11 pfend 
la consistance dont je viens de parler ; consistance 
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que la temperature de Patmosph^re facilite dans 
les temps humides et froids (Foperation n^est 
m^me bien {)raticable qu'alors), et qui/une fois 
etablie, ne se detruit point par Teffet des cha- 
leurs. Par ce melange, le sir op de fecule prend le 
goiit , la couleur et le parfum du plus beau miel 
de Narbonne , et pent dans cet etat etre livr^ au 
commerce sans difficult^. 

En juin 1826, j^en fis presenter un echantillon, 
qui, a cause des grandes chaleurs, avait ete pre- 
pare par un melange frigorifique, a im marchand 
de miel et de cire , rue Saint-Martin , tout pres 
de celle Maube, a Paris : ce negociant ne fit aucune 
observation sur sa nature qu^il ignorait ; il le 
trouva trfes-grenu, fort bon, et voulait en tairc 
Templette comme miel de Narbonne. 
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CITAPITRE XIV. 

SECOND MOT£N D£ FABRIQUER t£ SIftOP BS FECDLB 

I>E POHMPS Of: TJBRRE. 



/ r 



La fabrication du sirop de fecule, telle que 
je viens de la demontrer , quoiqu^aisee dans son 
executidH , pf^sente neanmoins un grand incon- 
venient 9 celui de . ^^effectuer par un acide trfes- 
dangereu:^, et dontS seule yiolence suffiraitpoiir 
effrayer toute personne pen. familiarise avec nn 
agent de cette nature; mais il existe un autre 
moyen de Tobtenir ^ <|ui met a Tabri de tout dan- 
ger le .manipulateiir , purfois ignorant et tr^s- 
sou^ent inhabile ; ce second moyen , non moins 
facije qu^ le premier , quoique difiFerent dans ia 
pratique y consiste k saccharifier la feculq par le 
gluten , substance cohtenuis dans les graines c^- 
rdsdes, ^t qui merite beaucoup d^attention.^ 
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PREtflli^RE Sl^GTION^ 



Du Gluten.^ 



Si Ton enveldppe dans un linge un pfeu de p4te 
fbtihie de fariti^ cdreale , et qu'on la tienne conti- 
nuellement exposee h la ctute d^un petit fifet 
d'eau, en la petrissant. et la pressant avec les 
mains, eette eau ^^en ^eoulera iaiteuse^et, en 
eontinuant, il ne test^-a bient6t plus dans le Jinge 
qu'^une masse grise, trfes-elastitjtte , d^une. odeuf 
particuliere , et ^ui he pent nlus se dissoudre ni 
se delayer dans Feau ; c^st Ic gluten , siii' lequel 
agit heureusement la gferminatioii des grains od 
il est contenu, et dont la pi*optiete est de saccha- 
ti&bt la fdcule , et tjne Ton f r^pare a cette taeta- 
morphose en Ih delayant d^aljord dans deiix fois 
son propre poids d^eau froide, en introduisant 
ensiut^ dans k nielange heuf parties d'eau 
bouillante ^ et enfiii en y ajoulanf, aprfes sa trans- 
formatibh eti empois, h raison de 25 pour lod 
d'orge itialt' bU gerlhee , et fdduite .en feirm6 

grpssiere. 

Quoique le froment, le s^igle et Tavoine en 
-contiennent , aussi bien queForg^, une.certainc 
quantite, je ne'parlerai neanmoihs que de cette 
derniere, comme joTiissant depuis long-temps, 
dans la pratique de Fart du brasseur , qui est une 



Vrai^ saccharifieadon , 4*Bne prtf(^ace qa^aacone 
raison n\ jasquHci motiv^ d^one mtni^ sads- 
fidsante, et (|u^«lle doit moins k sa yaleurqu^ 
sa ^roprieti6. 'MaiS conihi^ il ^st rrax de dire que, 
dans toiites led drconstancesd^lVmemploieFoi^, 
eVst h retat de malt^car Futility de cette trans- 
foinnatioii trauTe dutant de preuVe^ dam la )^ra^ 
tiquef que Foi^e elle-mSme y trouve dWemples 
qtgi Mg^timent la pr^fi^rence dont eBe jouit) , je 
€t*6i5 qu'ii n^^t pmnt oiseux de d^criiSg ici la ma- 
iiiSre de Vy traHsfoWnfer , surtoi|t pour les per- 
sOhnes qui , quoiqtie pr^sdes brasseries, tte pou]> 
i^ejftt que tr^dilB^ciletadieM se )p|rocutet du malt 
poui^ 16 sdcckiHficatioA de teui* fi^ul^. 



DEUXlifeME SECTION. 



dmM^. 



^1 j^ttiivais uhiqtietoeht pblu^lefe gehs de in 
ville, je poufrai* me dispeilser d'expoBer les 
prot^^des de febdcbitidft du tualt , agsez gen^rile- 
meht counus M {Jt^tii^ues , Surtout dans les 
graftdes eite« } ui^i* cofiame hioh but principal est 
d^slf tittle en mSibe temps les habitaiis des <iam- 
p&gnes, je Wisderoir intrer dans q\ielqtife8 d6* 

7. 
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tails a Ce ^ujet , aussi bi^a pour ceui tiui, quo&{ue 
pres des brass^rias , A^en autaient piis unecon-^ 
naissance parfaite, que pour' lespultivaleurs, dont 
le plus grand nombize, pour ne pas dire tbus, sent 
dans une ighoranqie profonde a cet egarS. 

Ttois operations ,sont necessaires poyr con- 
vprtir Torge en nialt : premierement, la trempe ; 
en second lieu , la germination ^ et «nfin , le se- 
chage. On sesert^ pour operer la trempe , de cu- 
viers en bois , du .mieux de citern^s en ma^i^n- 
nerie, ayant les uns et les autres, a leur partie 
ihferieure , une ouverture munie dWe broche , 
et organisee de maniere a donner- passage a Feau , 
sans que le grMh puisse s!*echapper avec • elle. 
On y met toute Torge que Ton* veut convertir en 
malt, et on y introduit ensuite une quantite 
dWu suffisante pour. la ^urnager de douze a 
quinze centimetres ; cette eau doit etre renou- 
velee tputes les six heures.,. et meme plus SQuvent 
' pendant les fortes cnaleurs de t^ete ; mais en 
hiver , il suffit -de Ja soutirer matiA et soir pour 
en mettre de npaivelle. On ne. doit point negliger 
cette precaution^ qui est on ne pent plus im- 
portante^ autremei^t, ce.serait toujours.afa detri- 
mentdumalt : carle grain, qui doit sctulenient 
se penetrer d^eau dans la trenxpe , nedpit ysubir 
aucune fermentation-- Le tfemps necessaire pour 
cette operation n^est point determine.; il varie 
beaucoup et depend des saisqns, de la qualiti^ de 
i.-eau dont on se sert , et surtout de la nature de 



— f 01 — 

Forge que Ton emploie. Celle qui est nouvellement 

recpltee etfraiclLement battue est toujours ^bien 

plus tot trempee que celle qui est plus ancienne. 

Le terrain qui Fa produit;^ exerce encore > k cet 

egard> tSftegrande influence t c^est pourquoi Ton 

doit soigneusenient eviter de mettre en trempe 

en in^me ' temps des grains qui ne proyiennent 

pas du m^me. canton ,' du qui ont ^te batt'us k 

ades^poques. differentefs , ,et surtout ceuxqui ne 

sont pas de la meme annee ; enfin , lei^ grains qAi 

ont ete recoltes par un t^^ips humide , exigent 

aussi pour la trempe m,oins de temps que ceux 

qui Vont die par un temps sec! IL ne faut point 

perdre de vue ces circonstances d^oik depend 

essentiellement le succes de Toperation : car, 

faute de se precautionner k cet ^gard , ilne partle 

des grains aurait deja pasaele point, convenable, 

lorsque Fautre;. n'y serait point encore /arriv^e. 

II est de plus fort a propos de saisir le moment 

precis pour sortir le grain de la trempe ; mais 

comme , d'apres ce que j'ai dit plus haut^^ on ne 

pent point assigner d'une maniere positive le 

temps qu^il doit y rester, qui varie d^'Vingt. h 

soixante-di^ heures, Finspection seule pent 

guider en cela le manipulateur. Ainsi on connait 

que Forge est parvenue / au point de trempe qui 

convient , lprsqu^en.^aisissant un grain et le pres- 

sant doucement entre les dc^igts,^ on sent qti'il est 

bien ramoUi ^ et que Fon aperfoit ^QH enveloppe 

S^entr'ouvrir et s^ecarter a ses d^ux> extremite** 
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Alors on S(Mtir« Fe^u^ et, apr^ avoir his9i les 
grains s^^oi^ter peodaat qoelqae^ heuresV o» lies 
eol^ve des cu^ers ou de& citernes poujp les traH&r 
porter au germoir* Si jla troupe n^a pasete assez 
prolongee, la germinatioa a^opereira mal, et Vw 
sera forc^ d^rrosier de. temps en temps la cou^e 
de grain au germotr mem^e ; ce qui ne remedi^a 
que trSs-impatfaitement au mal : si , au eontpaire, 
Forge est restee trop long-temps dans Teau, celled 
9jara dej& dissous quelqaes-unea de seS parties 
essentiellea ^ et le malt perdra^ beaueoup- de sa 
quaUte. 

On etablit ordinairement le germoir ou dans 
une cave I ou simplement dans un^pi^ce au rez-* 
de*chaussee : d^ms k premier cas;'Si la cave est 
approfondi^ , de maai^e que la temperature s^y 
maiirtiemie bka.^gale, op peut y faire germer 
^peu-pr^s. peadaat toute Fannie ; mais dans le 
second ea^^, cette operation est ^impraticable et 
pendant les fortes chaleiurs de Fete, et pendant 
les ffoids xigoareiix de Fhiver. Cest en vain que 
dans cette. derniire circonstajpi^ on cherche a 
remedler hlsk temperature par de& couverttires de 
kkine dont en couVre la couche de grain , il est 
ioaposslble ou du moin& ti?^ - difficile d^dbtenii: 
alprs une germination bie& egalie. Le gernjioiv doitt 
£tre pave en dalles ou pierres plates, et c^est sur 
ce pave qai Ton met Forge au sOrtir de la trempe. 
Beaw^oup de brasseurs Fy etendent d^abcnrd 
en coucbes de quelques ceatim^tr^ d^epaisseur ; 
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ixiajs H est un precede fuivi dlam nn granj iMri^. 
^e hraiiser jes , ea AUem^gne, quiesi beaseoiqi 
plus ei^peditif et ({oi ne preseQte aucon iiicon- 
veoieat. U consiste a enlasser le ^rain aur le pav^ 
4u. jgeirmoir, en forme de mcmeea^ tr^a^^&tyi ; il 
§*j ecWuffe promptemeat , c'^eatr^-dire , au bom 
de vingt a trente ];ieurcs, selon la temperature; 
et c'^est seulement alors quW le diaperae en 
couches de vingt a viogt-cinq cefitim&tres d'^^paia- 
iseur> auivant la aaisQQ : car il faut que cette 
CQudhe soit d^autant plus mince ^ que la dbaleur 
e§t plus forte. On doit, dans cet eCat, Tobseryer 
trea-ex^ctemeut , d^heure en beure ; et auasitdt 
c(U^on. s'^dper^oit que la chaleur s'y manifeste , on 
la change de place , en la remuant avec activiti^ 
(^t alapelle. Cette operation a deux huts; Fun 
est de diminuer la chalcur de la masse, etTaotre 
^t de meler, avec le grain qui est a rexterieuF, 
celui d^ rinterieur du tag, qui d^ordinairs 
g^echauffe plus prpmptement et germe le premier. 
Ce . mouvement de la couche doit ^tre rep^ttf 
^baqae fois que la chal^ur s^ manifeste d^inou^ 
veauj ce qui arrive ^-peu-pres toutes lea qvatre, 
cinq ou six beures, sekm son epaisseur. et la 
temperature de ralmosphere. ' . 

Oa ne tarde pas a apercevdir, k Tun de« bouts 
de chaque grain , un petit point bknc , qui est 
Pexti-emite de^ radicules destiriees i former lea 
ratines de la plante ; ces radicules prennent bien-^ 
tot de raccroissement, et Ton doit veiller sc»gneur. 
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sement a ce quVlles ne poussent pas avee trop de 
proluptitude ; ce qu^il est facile d^empScher par 
un.mouvement frequent.de la couche. Aussitdt 
quWles commencent a paraitre, la partie qui 
doit former la tige de la plante, et que Ton 
nomme plumule, se developpe ^galementj mais 
au lieu de se montrei* a la me;ne extremite du 
grainy elle se re|die, se glisse dessous Fenve- 
loppe et va sortir, quekjfte temps apres, a 
Fextr^mite oppos^e. II est fort important de ne 
point laisser arrivel* la germination jusquVu mo- 
ment oil la plumlile parait au-dehors ; car alprs 
le malt a perdu une grande partie de sa quaUte. 
Uinstant de Tarreter est celui od ks radicules ont 
atteint trois k quatre millimetres, bu au plus 
cinq de longueur. Aussitdt qu^elles sont arrivees 
a ce point , on se hate d'etendre la couche treis- 
Dodnce, et on a soin de la remuertoutes les deux 
ou trois heures, afin que non-seulement la ger- 
mination s^arr^te , mais que les . radicules pe- 
rissent.le plus tot possihle. Cest ordinairetoent 
alors que Ton transporte les grains au sechoir ou 
sur la touraille , a mains qu'on ne veuille Iqs sou- 
mettre a une operation particuli^re , qui con- 
tribue a donner au malt une qualite superi'eure, 
et qui ^st pratiquiee generalement par les fabricans 
de malt en Angle terre, et par un grand nombre 
de eeux d^AUemagne ;' celte operation consiste a 
remettre le grain en monceki, ausskpt queries 
radicules sont perie$ par le contact de Fair ou par 
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le frequent mouvemeat qa^on donne h la coiiche ^ 
el k le laisser en cet etat pendant di:9:-hiiit'ji 
trente heures , sans le.remuer : il y contracte uii^ 
assez forte chaleur, et on ne Tenlfeve pour, le faire' 
secher promptement que lorsquetous les grains 
presentent , a leur surface , une substance comme 
huileuse et d^une saveur fort sucree. Par ce 
moyen, le^ nialt est sans contredit beiaueoup 
meilleur que cdui qui a ete sech^ aussitdt que 
la germination est arrivee k son terme; mais 
aussi.ce procede est fort delicat, car zi on laisse 
le grain un peu trop long-temps ainsi entasse , il 
s^altere considerahlem^nt par le trop.de chaleur 
qui s'y developpe, -et toute 1^ masse court le 
plus grand risque d^^tre bient6t eiitierement 
perdue. 

On peujL faire secher le malt , soit par le moyen 
du feu, sur une touraille, soit en Tetendant en 
couche tres-miace dans un lieu bien acre , et en 
le remnant aussi s6uvent que besoin Texige pour 
accelerer sa dessication. Le premier moyen est gene- 
ralementmis en usage par les brasseursy parce qu-il 
esjtbeaucoup plus exp^itif , et que de tres-vastes 
emplacemebs seraient necessaires pour faire, se- 
cher a Tair une grande quantite de malt a la fois. 
D'aiileurs, pour certaines qualites debiere, il |aut 
que lemalt ait eprouve une espece de torrefaction 
qui change plus ou m(4ns sa couleur natwelle. 
Cest pourquoi les brasseurs en distinguent de 
plusieurs sortes , savpir : le palje , Tombre clair , 



Tombre fone^, le hrun dairy le bran fonc^, et 
les emploient respectivement pour les quality de 
bi^re auxquelles chacua ccmvient le mieux. Mais 
pour la sacefaarification dk la fi^ciile et pour la 
^stiUaUoQ des pommes de terre, lemalt secb^ k 
V^ir est bka preferable : et si Ton se sert de k 
tooraille , on doit donner le feu le pins doux 
possible , de maniire k ne pas changer la coulenr 
dtt grain;; car le mak pale contribue a rendre la 
fermentation beaucotip plus active et "plus alcdb- 
liqae que celui qui est ombr^ ou enti^rement 
bru», 

L'orge, dans sa conversion en malt ^ augmente 
en volume et dimlnue en poids , et ces differences 
sont d^ai^ant plus consideraUf s que la germina^ 
tion a ete poussee plus loin. II en resulte que celui 
qui vend du malt au poids a interet de le laisser 
germer le moiss possible , tandis que celui qui le 
vend k ki mesure doit afu' contraire, pour son 
propre avantage^ lui laisser pemsser de tr^s-longues 
ratfiicules. Aiosi^ ks perspnhes qui seraient dans 
te caa d>n faire emplette doivent y faire atten- 
tion , et siiri;out bien se preeautionner contre 
rjjtabitode qu^onl la phipart des fabricans de malt 
dk Tarroser au sortir de la touraiUe, pour le 
vendre au poids; car on^peut alors Tbumecter 
d^une certaine quantite d^eau^ sans autre incon- 
venient que celui d'augaaenter sa pesanteur : et 
ccia est mSme gen^ralement pratique en An^^ 
lerre, oiSt la profession de fabricant de malt. est 
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g^r^ i^ celle de hmweur et de distiDatenr ; 
mais la dose d^eau k cfniployer eftt &le, et si on 
la d^p^ssait ta;^^ 8^ pen ^ k nudt lie a^rait plas 
sujscepdble de coosevvfitioQ^ 

Enfin, lorsque le malt a ete bien prepay^ ^ on 
pent etre ^ssur^ fuHl se eoMetvera loBg^temps , 
pourvu qa^on ait soin d^ le t^nir dana tm lieo sec 
el; bie9 aere^ mais tonJQura o^l-il oeJptain que Tern 
doit donne? la prefereiH^ au pljia noaveau, car il 
est; sans, contredit le. nj^eilletM:. 
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CHAPITRE XV. 



l4oPRI£TES &fi L^ORG:e MALT OU GERM^k. 



Uqrgs aiQsi makee pos^e la prepfi^ de 
fluidifier et de saccharifier la feeule r^duite en 
empois paf un melange d^eau froide et d^cau 
bouillante y et cette .fluidification prec^daot la 
saccharification r quiparalt n^e» &ir^ (pi^une coo-* 
sequence immediate t • po^rra. i etant oksenree 
avec soin, nous permettre d^eta))Ur pliisieiirs p^ 
riodes bien distincts> dans l^ decoB^f^siticm.der It 
fecule. Le preniier> sera evidemment sa transfor** 
matlon- en empoi^ ;. le second sera^ sa fluidifica- 
tion, et le troisieme sa saccharification. Ces ficois 
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periodes seront /applioables npn-seulement h la 
decomposition de la £^ule destinee k ^tre rerfuite 
en sirop, mais «ncQre h toutes les dperations 
des arts qui ont pour objet la distillation de ce 
vegetal. . ^ 

La propriety que possede Forge de fluidifier 
et de sacc^harifier la fecule dans un court espace 
de teiaps^ ^tant evidemment reconnue , Ton s'esjt 
occupe a determiner, par des experiences com- 
paratives la limite d^intensit^ de cette action ; et 
il a ete reconnu que Forge , ajoutee a la fecule 
dans une proportion plus grande que 25 pour 
100 , n'ajoutait rien lii a la saveur saccharine du 
nouveau produit, ni k la production alcoolique. 
11 a de plus ete recotinu que 20 pour 100 d'orge 
donnaient sensiblement des resultats equivalans a 
25 pour lAo sous tqus les rapports, et quW ne 
pouyait reduire cette proportion sans nuire au 
succes die Foperation. 

On n^e permettra d^observeV en passant que 
€es resultats sont d^accord avec la pratique des 
distillateurs qui traitent les pommes de terre en 
nature r ils ont reniarque que 5 pour 100 d^orge 
etaient suiBsanspour obtenir unc maceration par- 
faite dans ^leur pate ; et comme celle-ci ne con- 
tiept que le quart de son pOids en fecule , il s'en- 
8uit que 5 sont a 25 ce que 20 sont a 100, et 
que la proportion est parfaitement egale a celle 
qui vieht d-dtre indiquee pour le traitenjent de la 
fecule. 
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^ Von eUdi dans Fimpos^bilit^ de se procurer 
du malt , on pourrait a la rigueur se servir dWge 
crute reduite en farine plus divis^ , et op^rer 
exaCtement de la' mSme mafniire et dans les 
memes circonstances , par une egale quantity ; 
mais alors la niasse d^empois se fluidifierait plos 
lentement, la saceharification tnettrait aussi plus 
long-temps a se developper , et si Von avait pour 
but la distillation , la fermentation alcoolique 
marcherait moins bien , et ses produits seraient 
un peu affaiblis , quoique toutes les precautions 
eussent d'^aiUeurs ete les metnes. Aihsi la sup^— 
riorite de Tprge maltee $ur Torge crue n^est point 
equivoque^ Je crois qu*il est convenable de nous 
livrer ici a quelques reflexions sur les causes pro- 
bables de cette superiorite. . , 

' M. Proust nous a donne {u4nnales de Chimie et 
de Physique, t. Vy i?. ,337), Tanalyse cbmparee 
•de Torge geraa^e ^t de -Fprge crue ; la volci : 
• •• ' • ^' ' 

Otrgc crue. Orgc germ^e» 

Resinejaune. . • . i. . . • i- 

Gomme. i ^ . .. • 4- • • • *^* 

Sucre. . . - . . 5. . • . i5. 

Amidon. ; \ . . . 32. . . . 56. 

Gluten. . . ' . . . 3. . . ; i. 

Hordeine. . . . - 55. , - .12. 



I ^ 



•A llnspeqtion de ces resukats, nous devons 
dejh ^tre frappes dcs lumieres qui pourrafent 
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jaillir de la {un^nee dMa corps patticuli^r dans 
ToTf e , pour Texplication des propriety qlii ta 
distinguent enainemmei^t de& autres cerMes. Qe 
nouveau corps ^ M. Proust Fa indique soto le 
nom d'hardeine , et nous devoas j:^retter que ce 
fchimi^te habile ii^ait point i^tendu ses rechenebes 
sur. les caracteres et les proprtetes chimiquesde 
cett6 substance. L^hordeine^ suivant M« Proust, 
con'stituerait Vym des mat^riaux les plus abon- 
dans de Torge. La presence de ce nouveau corps 
dana cette cereale de^rait ^tre supposee ^ si ce 
savant ne Teut point demontree. En effet , d^ou 
viendrait la superiorite de Torge sur le* autoes 
cereales ? Du gluten ? Mais le gluten j est con-* 
tenu en quantite tres-minime relativiement k hi 
fecule , ct dans c^tte hypoth^e le froment oo- 
cuperait sans contredit l|d premier rai^ ; ce qui 
n^est point : il faut done attrS)uer les pMilo- 
m^nes de la fluidification- et de la saccharifica-:^ 
tipuA un agent analogue. a celui qui constitue la 
superiority de Forge , et il n^est pa^ improbable 
que cet agent soit Thordeine. ' 

Par la germination , les noLateriauz qui coto- 
tituent le grain sont mis a nu par la desUruqtion 
d"*une partie du gluten, et par la solubility qu^ac- 
quiert Fautre ; le gluten, i^on detruit et devenu 
soluble, n^agit que comme saccharifiant sar' la 
fecule fluidifies par un autre agent que Forge 
ppssede dans une proportipn bien.pliis grande 
qu^aucune autre graminee : car si le glutefi so- 
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luble poss^dait par lui-m6me cette propri^te 
fluidifiante, l^orge, je le r^p^te, ne devrait point 
avoir, sous ce rapport , de superiority sur le fro- 
ment ; cela est incontestable. 

Ainsi, la fecule etant transform^e en amidon 
par la solidification des elemens d^une portion 
d^eauqu^elle s^a$simile pour changer de nature <^ 
tout porte k croire que Thordeine agit d^ahord 
comme agent fluidifiant sur cet empois, et que 
celui-ci se trouvant par-1^ meme dans un contact 
parfait arec le gluten , qui lui-m^me est dissous , 
dde plus facilement k Paction de cet agent , pour 
changer k son toUr de nature Qt devenir substance 
sucree. 

Ainsi y le fait une fpis bien connu et bien consr 
tate de la pil'opri^t^ que possede Torge maltee de 
saccharifier la fecule qu^'elle contient , 11 a et^ de- 
mpntre p^ rexpi^ienee qu^elle a oacor^ celle 
j'operer le m^nie changement sur une quantitiK 
supplenx^ntaire de cette substance, ^gale au moins 
k quatre fois son poids ; en consequence ^ il tot 
facile de concevoir quW pent en faire tthe appli- 
cation utile 9 non-sdulement a la fabrication dii 
sirop de fecule, mais encore a Tart du dikflhtear , 
CQmme nou^ le yerrons dans la suite. 
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CHAPITRE XVL 



PROCEDES DE MANIPULATIO]Jf POUR LA SAt^CHARlFI- 
CATION DE LA FEGVLE DB .POMMES DE TERRE PAR 
LE GLUTEN^ 



PREMlfeRte SECTION. 
De t^j^areil et des Substances a employ er* 

L^appaRbil pour la fabricatioii.du sirop de ft- 
cule par k gluten se compose : 

1 .*" D^une chalxdiere en cuivre, dont la grandeur 
est proportionnee au travail , et la hauteur egale 
au diametre^ EUe^est ferm^e par un couviercle me- 
tallique ou 6n bois , et port^ ^ sa partie inferieure 
ua robinet de vidange^ d'une ouverture d^environ 
six centimetres ; , . 

2/ D^uije cuve en bois sapin blanc , de gran- 
deur convenable^ et dont le diametre est* infe- 
rieur de six centimetres a la hauteur. Cette cuve 
est ordinairement placee tout aupres de la chau- 
di^re , qui est elle-mfime disposee 3i une elevation 
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telle, que son robinet de vidange, sWan^aiit hori- 
zontaleihent par-dessus les bords de la cuve , peut 
facilement y introduire Feau bouiUante au mo- 
ment de Toperation ; 

3."* D^un bac a chaux , en bois de ch^ne, k la 
profondeur de deux fois son diam^tre; 

4«° D^une chaudiere a concentrer, de trente-six 
centimetres de profondeur sur environ cent cin- 
quante de diametre , etablie sur un bain de sable, 
daiis tin fourneau avec une chemin^e tournante | 
pour la circulation de la flamme sous toute Teten* 
due de son fpnd. (^0/. pL VI) ; 

5^** DWe bassine a main, pour le traitement 
du sirop au charbon animal, et ^emblabje a celle 
du premiier procede; 

6.** D^un ou de plusieurs blanchets pour mettre 
les ecumes a egoutter ; 

7.° Enfin de cbausses pour filtrer le sirop, et 
de vases pour le recevoir clarifie. 

Les substances a employer sont : le malt , le 
charbon animal et Feau de chaux. Cette der- 
niere substance, ^cre et alcaline, a beaucoup d^af- 
finite avec les mati^res grasses et muqueusesj 
c^est pour cette raison qu'on en fait usage pour 
degraisser les isucs d^pures des plantes, lorsqu^on 
veut en retirer les sels essentiels ; c'est aussi dans 
cette vue que, ppur enlever aux sir ops ce quails ont 
de plus visqueux ou muqueux, on en fait un 
usage tres-utile et m^me necessaire. 

Les proprietes de Feau de chaux sont done de 
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rendre le sirop clarifie moins huileux et moins 
filant. Yoici comment on la fait : 

On met dans un baquet en bois de chene une 
partie de chaux vive et trois parties d^eau, et Fdn 
remue bien le tout ensemble pour en former un 
hydrole. Cette operation sefait ordinairement le 
soir , pour que Feau ait le temps de s^ecla^ircir 
pendant la nuit : car elle doit etf e reposee et bien 
claire lorsqu'^on la met dans la chaudiere ; autre- 
ment TopeTation courrait grand risque de man- 
quer, ou ne s'effectuerait que tres-imparfaiteipent. 
11 faut avoir soin de jeter la chaux qui se ramasse 
au fond du baquet, toutes lesfois que Von fait«ane 
nouvelle operation. ^ 



DEUXIEME SECTION. 



Fabrication du Strop, 



• Tout etant aiiisi prealablement dispose , Ton 
oper^ de la maniere suivante, ou je suppose Fem- 
ploi de cent kilogrammes defecule- 

On comhaerice par mettre neuf cents kilo- 
grammes d^eau pure et bien claire dans la chau- 
diere , sous laquelle on aUume un feu actif pour 
exciter Febullition le^ plus prciuptement possible. 
On jette dans la cuve deux cents kilpgrammes 
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dVau froide , dans kquelle on d^Iaie les cent ki- 
logrammes de fi^cule , qu^on a soin de tenir en 
suspension eh agiUnt constamment le m^lang^ 
avec une longue spatule ou mi balai. L^eau de la 
chaudifere etant en ebullition , on ouvt'e le robinet 
de vidange pour Fintroduire graduellement dans 
la ciive,. sans cesser de mouver et d^agiter le 11- 
quide qui se convertit aussitdt^en ime gelee bien 
hbmog^tie^ bien compacte , dont la temperature 
est de cinqu^nte k cinquante-cinq degr^. Dans 
cet ^tat, on y ajoute de vingt 3i vingt-cinq kilo- 
grammes d^orge germee etreduite ai farine gros- 
siere , et Ton remue bien la masse pendant queW 
ques hiinutes pour etablir lin contact parfait 
entre le malt etla fecule ; autrement les grumeaux 
d'empois ecbapjpes a ce contact viendraient sur- 
nager h la surface du liquide et ne se dissou- 
draient que lentement, Taction dissolvante de 
Torge ne s^exerfant alors sur les grumeaux que de 
couche en couche. On abandonne ensuite la masse 
a elle-meme dans une etuve chaufKe de quarante^ 
cinq a cinquante degres environ. Au bout de 
qnelques instans , cette masse , qui d^abord est 
tres-compacte et trSs-epaisse , se trouve compli- 
tement liquefiee , et , aprfes un nouveau repos de 
deux heures , le liquide a acquis un goAt de mu- 
coso-sucre tres-prononce. II marque alors de cinq 
a six degres a Vareometre. II doit etre clair ; et si 
sa transpareilce est obstruee par quelqufes parties 
floconneuses, cela depend du manque dVau suf- 

8. 
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fisahie : alors oh n^obtient point de Top^ratioii 
le r^sultat qu^on a lieu d^en attendre ^ k cause de 
la non-saccharification de ces mati^res^ Le mSme 
dcsagrement peut encore avoir lieu, si Ton n^em- 
ploie point toute la quantite d'orge designee , ou 
si Ton neglige de bien mettre toutes ses parties en 
contact avec celles de la fecule. 

La substance sucree ^ ainsi obtenue , ayant etc 
filtree a la chausse ou au travers de la courte 
paiUie de froment , est aussitot jetee dans la chau- 
di^re, pour y etre traitee a Teau de chaux. 

La dos^ qu^U est necessaire d'enaployer varic 
detrois a quatre grammes, par litre de substance 
sucree. On introduit en consequence cette quan- 
tite dana le liquide , faisant en sorte d'^^tre plus 
tot en defaut qu^en exces. On entretient un feu 
modere sous la chaudiercy et lorsqu^on s^aperfoit 
qu^elle ^st pr^s d'arriver a Tebullition, on se tient 
tout aupi^s, ayant a cote de soi un seau rempli 
de substance 3ucree froide ef un vase en fer- 
blanc , de la contenance dVnviron un litre. Aus- 
sitot qu^on apergoit que le bouiUon perce T-ecume 
sur un poiiit de la sur&ce, on verse, du plus 
haut qull est possible, un litre de substance 
precisement a cet endroit ; le bouillon s^apaise 
aussitdt , et Ton attend qull se tnanifeste de nou- 
veau, .pour recotnmencer la meme operation. A 
cliaque fois, avant de verser la^substance froide, 
on prend dans une cuillere en fer-blanc un peu 
de liquide , dans Fendroit meme ou perce le 
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bouillon, et aussitdt qu^en rezamitiant on voit 
qu^il est parfakement transparent, d^une belle 
Gouleur, un peu rousselette , et qu^il se forme un 
predpite floconneux an fcmd de la cuillSre, 
Top^ration est termin^e et Ton ^teint le feu. L^on 
doit avoir soin de continuer de la mSme maniire 
k apaiser le bouillon chaque fois qu^il se mani<- 
feste, et sans jamais permettre que la substance 
Bucr^, en per^nt les ecumes, se r^pande k 
leur surface. Apr^ une denii-heure de repos , on 
enl^ve les ecumes et on d^nte le liquide- tr^ 
Umpide. 

En operant ainsi, on est toujours siHrement 
maitre de Foperation; car dans le cas o^ Ton 
n^aurait pas employe line stssez forte dosedWu 
de chaux, if est encore temps d^en ajouter lors- 
qu^<Hi s^aper^oit qu^elle est en d^faut; et pour 
cela , on la mSle avec la substance froide que Ton 
verse dans la chaudiere pour apaiser le bouillon. 
Uop^ration etant terminee, on soutire le 11- 
quide pour le mettre dans la chaudiere k evapo- 
ration, oiiilest concentre jusqu^a la consistance 
de trente^deux degres. Le sirop trait^ , du reste, 
sous tous les rapports comme celui du premier 
procede, k partir du moment oik il est trans-^ 
porte dans la bassine a. piain pour le traitement 
an charbon animal, est fort beau , d^un bon goikt 
et d\tne saveur analogue k celle du sirop de 
gomme qui se vend dans les pbarmacies. A raison 
du Sucre que foumit a son tour la fiecule contenue 
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dans le grain dWge, on obtient par ce froc^^ 
une quantity de sirop convenablemeni cuit, 
egale au poids total de la fecule employee. 



CHAPITRE XVn. 



EMPLOI DE LA SUBSTANCE SUCREE ET DU SIROP 

DE FECULE. 



QuoiQUE Temploi du sirop de fecule de pommes. 
de terre dans les gelees de fruit et les^sirops com* 
poses appartienne exclusivement a Fart phar- 
maceutique et a celui du confiseur^ je suis nean-^ 
moins tente de croire que la plupart de mes 
lecteurs ne seront point &ches de tronver ici 
quelques details sur la preparation de ces subs- 
tances : c^est pourquoi , apres avoir indique la 
maniere de fabriqner la petite biere et le vin 
blanc au moyen du mout fermentescible , je 
donnerai celle de preparer les geldes de groseilles^ 
de coings, de pommes, les marmelades de fruits, 
et j^ajouterai, surtoyt pour Futilite des cam- 
pagnes, quelques -unes des meiUeures recettes 
des sirops d^agrement, et autres les plus en 
usage* 
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PREMliRE SECTION. 



Petite Biere , imitani celle ds Lauvain. 

La fecule de pomm^s de terre , trait^e comme il 
vient d'etre dit , fournit un moi!it fermentescible 
qiii , k dix degres du thermom^tre au sortir de la 
cuve a decomposition, pr^sente de cinq k six de- 
gres k Fareometre. Pour le cojivertir en petite 
bi^re , il faut , en le traitant a Feau de chaux , 
coninie il a encore et6 dit , ajouter au liquide 
pendant cette operation, oii je suppose cinquante 
kilogrammes de fecule employee , sept cent cin- 
quante grammes de houblon de Fannee (car 
c^est toujours le meilleur)^ et le soumettre ensuite 
a la fermentation vineuse dans une cuve a 
double fond, de la maniere que je Findiquerai 
en parlant des produits alcooliques de la pomme 
de terre. Lorsque la fermentation, pendant la- 
quelle il s'exhale de la cijve une odeur tres- 
fraiche et tres-vineuse , a parcouru tons ses pe- 
riodes et qu^elle est terminee , on soutire la li- 
queur , on la clarifie par precipitation et on la 
met en bouteilles. Quinze jours apres elle mousse 
parfaitement , et son gout est tres-identique avec 
celui de la biere que Fon fabrique a ^aris et dans 
ies environs. Lc produit de cettfc'^ operation 



doit ^tre de cinq hectolitres de bi&re, bonne 
quality. 

Si , en operant de la mdnae mani^re et avec la 
mSme quantite de fecule, on supprime le hou- 
blon, on obtient une biere blanche, d^un gout qui 
approche beaucoup de celui de cette biere legere 
et petillante tres-famee en Belgique et dans le * 
nord de la France , sous le nom de biere de Lou-- 
vain; et si on ajoute a Tebullition , toujours en 
snpprimant le houbloi^ , cinq kilogramnies de 
miel, meme de qualite tres-jinferieure , on ob- 
tient une bi^re qui presente une telle identite de* 
gout et de parfum avec celle de Louvain , que le 
plus habUe connaisseur pourrait s^y meprendre« 



DEUXIEMB SECTION. 



F^in bUmc. 



Ce fut chez le sieur Jean-Baptiste Durand, 
mon frere , residant aux verreries de la Motiche , 
commune de la Guillotiere (LyoD^), qu^en i83o, 
ayaixt obtenu par le moyen precite une excel-' 
lente petite biere, ^que des ouvriers Lorrains et 
Beiges burent avec plaisir comme biere de Lou- 
vain et sans faire aucune obsenation , qu^il me 
vint en p^^nsee d^employer le mout fermentea- 
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dble provenant 4e la fecule , dans le m£me ^tat 
que pour la bi^re , k la fabrication du vin blanc ; 
en y ajoutant , dans la fermentation ^ & raison de 
cent cinquante grammes de raisins blancs sees 
pour chaque litre de liquide. Uop^ration eut 
lieu sur un hectolitre de mout , et je la fis , par 
le procede Gervais , dans, une petite cuve h 
double fond, de la contenance d^environ deux 
cents litres. 

Apr^s avoir ^gren^ vingt - cinq kilogrammes 
de raisins dont je jetai les rafles, j'en in- 
troduisis les graihes secbes dans la cuye , et j^y 
mis en m^me temps le quqirt du moiit k em- 
ployer, c^est-k-dire , vingt - cinq litres a qua- 
rante-cinq degr^s du thermomi^tre. Le lende- 
main je fis de la meme maniSre un second 
chargement , et le surlendemain un troisieme ; 
la fermentation commiengait a s^etablir. Enfin, 
le jour suivant , je fis le quatri^me et deriiier 
chargement; la fermentation mar(^ait tr^s-bien , • 
et elle se prolongea , a partir de cet instant, jus- 
qu^au cinquieme jour sans interruption. A cette 
epoque les ecumes etaient tombees ; on n-en- 
tendait plus qu^un leger frissonnemient i peine 
sensible dans le liquide : je le soutirai dans une 
feuillette, et, apres un repos de quinze jours, 
Tayant . clarifi^ par precipitation avec des blancs 
d'oeufs , je le nais en bouteilles et rabandonnai 
ainsi dans la cave pendant deux mofs* Je voulus 
alors 4^fiiuiiyement connaitre le resultat de mon 



experience; mats quelle fat ma surprise ! la plus 
grande partie des l)outeiUes ^talent d^bouch^ 
pu hris^es. Je pris une de celles qui n^avaieut pas 
eprouve d^accideut, pour en faire la d^gusta- 
tion. Le vin qu^elle contenait e^ait gazeux , petil- 
lant comme celui d^Arbois , d^ne belle couleur, 
tr^&dlcoolique, et presentait, comme le Condrieu , 
avec une saveur un peu sucree un gdftt de fruit 
de vigne qui le rendait tres-agr^able. Aprfes avoir 
assujetti par des ligatures le& bouchons de ce 
qui me restajit de bouteilles , j^en conservai pen- 
dant six mois dan^ le meme etat. J^ignore si on 
pourrait le garder plus Jlong-tenqips ; j6 n'ai fait 
que cette seule experience. 



TROISIEME SECTION, 



Gelde de Grosetlles. 



*t* 



Pour faire cette gelee , on prend des groseilles 
,bien millcejs ; on en ote les rafles , on les met 
sur le feu dans une bassin^ de cuivre non etamee 
et bien propre ; puis on les remue dpucement 
avec une &umoire, jusqu'a ce que les grains ^pa- 
raisscnt generalement creves. On jette ensuite le 
tout sur un tamis de crin place^ au-dessus d'une 
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terrine, et Ton facilite r^ulement du sac en 
petrissant leg^ment le marc avec Tecumoire. 

On remel alors la Lassiae sur le fen, aprte 
Tavoir bien ^ettoyee ; et si dans celte operation 
Ton se sert da sirop de fecole avec addition de 
sacre de canne , on y introduit : 

Sue de groseilles. ..••••« 3 parties. 
Sirop de £^ule. •••••... 2 
Sucre blanc. • 1 . 

Mais si Ton supprime enti^rement ce dernier, 
comme le sirop de fecule contient one partie 
d^eau. dont est exempt le sucre de canne en na- 
ture , que d^ailleurs il sucre un tiers moins que 
celui-ci, ildoit^j^tre employ^ par une quantite 
doublement plus considerable j et dans ce cas les 
confitures exigent une<niiteplus prolongee. Lors- 
qu^on volt parattre les • ecumes , on les enlive et 
Ton* pousse promptement la cuite , jusqu^i ce 
qu^un peu de Hquide , mis a refroidir dans ime 
cuillere, se preiine en gelee. Alors on coule dans 
despots en verre ou en faience ,et, pour la con- 
servation de cette confiture, on place a sa super- 
ficie un papier trempe dans de Feau-de-vie ou de 
Fesprit de vin , et ajuste d^apris les dimensions 
de Touverture du vase , que Ton recouvre d'un se- 
coad papier assujetti par une ligature au-dessous 
de son cordon. 

II est a remarquer quHl existe plusieurs autres 



proc^ds ponr la preparation de la geUe de gro- 
seilles. L^un d^eux consiste k Eraser les fruits k 
froid sur^ un tamis, k soumettre le marc k la 
presse, et a faire euire le sue av^ la quantity 
de sirop designee ci-dessus; mais la gelee pre- 
paree de cette iliiBini^re n^a jamais ni une con- 
sistance aussi tremblante , ni une couleur aussi 
belle , ni une saveur de fruits aussi fraiche. 

Enfin , suivant un autre precede , on met dans 
la bassine , sur le feu , les groseillels egren^s et 
«nti^res, avec une quantite suffisante de sirop: 
alors les baies rendent leur sue a mesure que le 
liquide a^echanffe. On le fait bo^illir jusqu^a ce 
qull.se prenne en gel^e par le refroidissement: 
on 1$ passe promiptement a travers un tamis de 
crin^ e.t Ton coule la gelee dans des pots- Ce pro- 
cede fort simple donne une confiture aussi belle 
que le premier; mais il est peu ^conomique , k 
raison de la substance sucree que retient Je marc, 
dOnt neanmoins les personnes de la campagne , 
peu accQutumees k la delicatesse des mets , peu- 
vent tres-bien tirer UQ parti avantageuz dans leur 
Hienage., 
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f 

GeUe de Caings* 

Je suppose que* Ton prenne trois kilogrammes 
de poings, avant qulls soientpai^venus \ un etat 
parfait de maturite. On en die le duvet coton- 
neux a raide dWe brosse oa A\in linge rude et 
grossier ; on les coupe en quatre , et , apres en 
avoir enleve les doisons et les semences, ondi- 
vise le fruit par morceaux que Ton fait tomber 
a xnesure dans une terrine pleine d^eau , afia 
qu'^ils ne jaunissent pas par le contact de Fair. 
Lorsque tout est pr^par^ , on le retire du vase 
ou il est en immersion; on le met dans une has- 
sine eH cuivre non ^tam^e , avec cinq kilo- 
grammes d^eau pure , et on fait bouillir jusqu^k 
ce que le coing soit bien cuit. On passe alors k 
travers im blancbet ^ sans aucuiie expression ; on 
ajoute cinq kilogrammes de sirop de fecule an 
liquide , et , apr^s quelques bouillons , on le cla- 
rifie aux blancs d^oeufs battus dans une petite 
quantitjB d^eau. Les ecumes etant enlevees , on 
le met evaporejr au bain-marie ; et dSs que par 
le refroidissement il se prend eit gelee comme 
la groseille, on le cottle dans des pots que Fan 
recouvre pareillemeiit d^un papier imbibe d'eau- 
de-vie ou dVsprit-de-vin , et d'une se'conde enve- 
loppe. 
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Cette g^ee doit etre parfaitement transpa-- 
rente , d^une eouleur citrine et d^un parfum de 
coings fort agreable , qui prdvient Surtout de la 
pelure du fruit qu^on y a,laissee a cet dffet. 



CINQUIEME SECTION. 



* ♦ ' Gel^e de Pammes. 



Cette gelee se fait en prenant , par exemple .* 



Pommes raihettes blanches. • . . 3 kilogr. 



* • 



Eau pure . . . • 

Sirop de ffcvile, ....*.•..* 5 

On coupe les pommes en quatrei on eri*6te la 
j)elure iet les p^pins , et apr^s avoir divise le 
fruit par morceaux que Ton fait, comme ceux 
de coings , tomber dans une terrine d^elatu frai- 
che , on le soumet a la cuisson avec la quantite 
d^eau prescrite , dkns laquelle on a exprime le 
suede deux citrons.- On passe ensuite sans ex- 
pression 4, travers un bjanchet, et Ton agit du 
reste comme pour la gelee de coings. Toutefois 
on Taromatise, apres la cuite convenable , avec 
un pen d^e^u distillee de cannelle , ou avec une 
ecorce rccente de citron coupee en lanieres et 



— 127 — 

blanchie h Taide d^une l^g^re Ebullition dans 
Feau. 

La gel^e de pommes est d^autant plus belle 
qu^elle est plus transparente et plus incolore. On 
en obtient de. pariaite , sous ious les rapports, 
avec la pomme dite d^Sclat ^ cultivde dans les 
environs de Rouetu La pomme cdlville en 
fournit au3si qui est tres-consistante ; mais elle est 
opaque et ne presente plus la meme beaute. 



sixiem£ section. 



Marmelade de firuiU. 

% 

On peut employer a faire de la marmelade le 
fi*uit (^i a servi a former la gelee de pommes , 
et que ribus avons laisse egoutter sur le blancliet ^ 
sans expression. Pour ceia , on le met dans un 
mortier, et on le pile de maniere a en former une 
pSlte que Ton passe au travers d'un tamis de crin , 
en la petrissant avec une cuillere. Cette pate est 
ensuite mise dans une bassine propre, avec une 
quantite de sirop de fecule egale a son po^. On 
lui fait prendre un leger bouillon que Ton 
maintient , en ayant soin de remuer la niasse a 
Taide d'une eciimoire , jusqu'a ce que la^confitm^e 
prcsente par le rcfroidisseraent assez de consis- 
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tance pour pouyoir se conserver^^ans alteration^ 
On Faromatise alors conime la gelee de ponomes^ 
et on la renferme de meme dans des^ pots. 

On pent faire ainsi de la , marmelade de toute 
espece de fruits a pepins , en les faisant cuire 
dans une petite quantite d!^eau , apres en avoir 
6te le cceur et la pelure ; mais il faut foieu se 
garder de jeter feau dans laquelle ils ont.cuit: 
on y remet le fruit , reduit en pate et passe au 
tamis comme je viens de Findiquer, avec la 
quantite de sirop qui convierit , et on laisse cuire 
et evaporer jusqu^a consistance convenable. 

Cgtte confiture ^conpmique est tres-belle , fort 
bonne, et se conserve parfaitement* 

II faut observer ici que pour la preparation de 
la marmelade , comme pour celle de toutes les 
gelees de fruits , on ne doit employer que des 
bassines dVrgent ou de cuivre non etamees ; car 
Tetamage communique une couleur violette aux 
confitures rouges , et jaun^tre k celles qui doivent 
£tre blanches. 
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SEPTI^HE SBCTION. 
Strop iOrgtai. 

L^addition d^un tiers de sucre de canne ^t 
indispensable , dans Femploi du sirop.de £^ule ^ 
\ la preparation di^s sirops composes ; ainsi , par 
exemple , Ton prend i kilogramme de sucre que 
Ton convertit en sirop, pour etre, dans toutes les 
circonstances , .mele avec deux kilogrammes de 
sirop de ffcule de pommes de terre , except^ 
lorsqu'il s'agit du sirop d'orgeat , dont la fabrica- 
tion, bien differente/ s^opSre comme il suit : 

On prend 

Amandes douces • . • * • . 5oo grammes. 

\mandes ameres .*.••• 166 

Sucre blanc. .-;....;. i,5oo 

Sirop de fecule. ...:.. 3 kilogr. . 

Eau pure. ....•..*•. i,5oo grammes. 

Eau de fleurs d^Oranger. • • 25o 

On fait tremper les amandes daris Teau froide , , 
jusqu^a ce que la pellicule sVn separe facilement : 
on les monde et on en forme une pate , en les 
ecrasant et les triturant dans un mortier de 
marbre, avec la moitie du sucre et cent yingt- 

9 
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huit grammes d^eau. Cette pate divisee en cinq 
ou six parties, on pile chaque portion separ^ment, 
jusqula ce qu^elle soit impalpable ; alors on reunit 
le tout dans le mortier, et , apres Fa voir dekye 
exactement dans 1,372 grammes d^eau, on passe 
Femulsion a travers une toile forte et serree , en 
facilitant Tecoulement a Faide d'une spattJe. On 
soumet le marc a la presse ; on ajoute le restant 
du Sucre Si Femulsion^, que Foti met aussit6t dans 
mie bassine avec trois kilogrammes de sirop de 
fecule J et , apres un bouillon , on passe au tra- 
vers d'une toile sur laquelle on verse en dernier 
lieu Feau de fleurs d^oranger, et dont on exprime 
tout le Kquide au moyen de la torsion. Enfin 
on agite legerement la surface du sirop, pour 
emp^cher la formation d^ftne pellicule grasse et 
albumineuse , qui , sans cette precaution , y mon- 
terait pendant le refroidissement. 

Quant a cette pellicule huileuse qui vient re- 
couvrir le sirop , quelques personnes la rejettent 
tout-a-fait , d^autres la delaient k froid dans de 
Feau de fleurs d^oranger, et Fajoutent ensuite au 
nouveau produit; inais le mieux est, sans doute, 
d'en ^mpecher la formation : le sirop en est 
beaucoup plus emulsif , plus homog^ne et de 
bien meilleure garde. 
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HUITI^ME SECTION. 

Sirop ie GroseUles. 

Toutes les fois que je prescrirai les doses de 
sirop de fecole k employer dai^ la preparation 
des sirops compost, je le supposerai toujours 
additionne de sucre de canne, selon les pro- 
portions indiquees : cela pose /pour preparer 
ceiui de groseilles, il faut: 

Groseilles rouges 4i^^^ grammes. 

Cerises aigres. . . ^ . • • / 5oo 

On separe les groseilles de leurs rafles et les 

cerises de leurs noyaux , et , les ayant &;ras6es 

et Men Retries ensemble dans un vase en gr^s , 

on les porte a la cave , oA on les laisse pendant 

vingt-quatre heures , apr^ quoi on les met sur 

une toOe serr^ pour en &ire ^uler le sue. On 

prend 5oo grammes de ce sue et i ,4^0 grammes 

de sirop de £^ule ; on les r^unit dans une bas- 

sine en cuivre non ^tam^e, et apr^s avoir fait 

^vaporer le liquide jusqu'Si cuite convenable, sur 

xm feu tr&fr-doux , on passe le sirop au travers 

d'un blanchet, pour Faromatiser ensuite en y 

introduisant , pour chaque kilogramme , k raison 

de 128 grammes de sirop de framboises. 

9. 
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On fait de prtference fermenter les groseiUes 
et les cerises avec leur enveloppe , parce que le 
sue en est plus eolor^ et plus aromatique ; Taddi-* 
tion des cerises a d^ailleurs pour but d^accelerer 
la separation de la mati^re gelatineuse du sue de 
groseiUes , et d'eviter le gout desagreable qui re- 
sulterait d^une trop longue fermentation. 

Un second moyen de preparer cette especeile 
sirop y consiste a prendre lOO parties de gro- 
seiUes rouges , a les mettre sur le feu dans une 
bassine , et k les remuer sans cesse avec une ecu- 
moire, jusqu^a ce qu^eUes soient crevees et les 
peUicides decolorees. On les met alors sur on 
tamis de crin, au travers duquel on force le sac 
h. passer, a Taide d^une ^patule , et on y ajoute 
cinq parties de cerises aigres. 

Ce melange , place dans une terrine de gvis , 
est porte dans une cave fraiche , oA on le laisse 
pendant trente-six heures ; apres quoi on divise 
le caiUot avec un balai d^osier, et on le verse sur 
une toUe, oA on Tagite de temps en temps pour 
faciUter Tecoulement du sue ,. dont on obtient 
environ quaraitte parties , et dans lequel on 
ajoute, par kilogramme , 4>5oo grammes de sirop 
de fecule. ^operation se termine du reste oomme 
ceUe du premier procede. 

Le sirop prepare de cette maniere, est 
dWe belle couleur rouge et d^une savem: fort 
agreable et tris-aromatique ; mais il se delaie 
difficilement dans Teati , et s^ divise plutot en 
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globules gelatineux qu^il ne a^j dissout v^rila- 
blement. 



NEUVI^ME SKCJION. 
, Sirap de Framboiees. 

L^On prend , avant qu^elle^ soient en parfaite 
maturite : 



Framboises 6 kilograouxLes. 

Sirop de fecule ...../.•. 9 

On met le tout sur le feu dans une bassine , 
et on fait bouillir, en remnant le melange avec 
une ^cumoire , jusqu^^ ce que le sirop marque 
bouillant trente degr^s ^ Fareom^tre. On le passe 
alors II travers un blaajchet , sur lequel on laisse 
egoutter le marc, et le sirop est prepare. 

Les sirops de millres. et de fraises. ne se font pas 
diffdremment. 



»f 
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DIXIl^MP SECTION. 



Sirop de P^inaigre JrambaisS. ^ 

Pour preparer ce iSrop , on prend : 

Vinaigre framboise 5oo grammes. 

Sirop de fecule i,5oo 

Et apr^ en avoir fait le melange , on fait chauf- 
fer, sans Ebullition , et Ton passe au travers dW 
blanchet. 

On prepare de la meme mani^re un sirop de 
vinaigre simple , mais qui est peu usitE. 



ONZIEME SECTION. 
Strop de Guimauve. 

Pour preparer ce sirop , on prend ; 

Racine de guimauve sSche , 

blanche et mondee ..... 5oo grammes. 

Eau pure. 3 kilogrammes 

Sirop de ffcule 17 
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Apr^ avoir coup^ la racine de guimauve bien 
menue , on la fait mac^rer dans I'eau pendant 
douze heores ; on passe ensuite , sans expression , 
au travers d^un blanchet, et, ayant ^ont^ le sirOp 
de f^cule , on &it cuire & trente degr^ bouiUant. 

L'on obtient, par ce prcx^d, un sirop tr^s- 
eharg^ de mucilage, fort odorantf et susceptible 
d^une longue conservation. 



DOUZ-ltHE SECTION. 
Strop de Boutraehe. 

On prend de la bourrache fratdie ; on en pile- 
bi tige et les feuilles dans un mortier , avec un peu 
dVau , pour fociliter respression du sue, et apris 
TaToir soumis^ & la presse , 

On prend : 

Sue clarifi^ et filtre. . . . 5oo grammes. 
Sirop de f^ule. . . , , . 2 kilogrammes. 

On chauffe d^aberd le sue de bourrache au bain- 
marie « dans on vase ferm^ ; on le laisse erisuite 
refroidir ; on le filtre , et , apr^ y aroir ajont^ Ic 
sirop de fecule, on lui donne, par la cuisson, 
trente degn!s bouiUant. 
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TREIZIEIHE SECTION. 
Si/rap de CapUlaire^ 

Qn prend : 

Capillaire du Canada ^ mond^ • . 32 grammes^ 

Sircp de fecule. . : 2 kilog. 

Eau de fleurs dWanger . • • . 32 grammes. 

Apr^s avoir incise le capillaire , oh le place sur 
un blanchet ; on fait ensnite chauffer le sirop que 
Ton jette bouillant par-dessus , k plusieurs reci- 
dives ; on y ajoute Teau de fleurs d^oranger, et le 
sirop de capillaire est fait. 



^WMma« 



QUiTORZIEME SECTION. 
Sirop de Gamme arabi^. 

V 

On prend : 

Gomme arabique tres^pure. . 5oo grammes. 
Sirop de fecule. • . . ^ . • • 4 kilog. 

On met la gomme arabique , cass^e par mor- 
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ceaux , dans un vase contenant environ nn litre 

d^eau froide ; oa Fagite un instant avec les mains , t 

poor la layer ; on rejette Teau , et , apris Favoir { 

sbimiise k un nouveau lavage , de la m£me ma- \ 

niere, on verse sur ceite gonmie dnq cents grani- 1 

mes d^eau clarifi^e , dans laquelle la solution ! 

s^op^re , en la fkcilitant par le mouvement qu'^on 

donne de temps en temps au melange , k Faide i 

d^une spatulev On passe alors , sans expression \ I 

k travers xm blanchet ; on m^e le solute au sirop 

de f(£cule , et, apr^sune cuite de vingt-neuf degres 

bouillant , on tennine Foperation par le filtre. 

Ce sirop , qui est parfaitement transparent ^ 
contient , sur trente - deux grammes , quatre 
grammes de gomme arabique. 



H^i^**^ 
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CHAPITRE XVIIL 



MANIERB DE FABRIQUER L^EAU-DE-VIE DB POMMES 

DE TERRB. 



AvANT d^exposer les proced^d de manipu-^ 
lation relatifs k la mise en fermentation du moi!it , 
et a la distillation du vin qui en resulte , je croia 
devoir donner des instructions d^autant plus im- 
portantes que mon intention n^est point de faire 
marcher le manipulateur d^apres des recettes 
vagues , mais bien d^apr^s des principes stirs qui 
le mettent k meme de ne janiais devier du chemin 
qu^il doit suivre en operant. Celui qui fabrique ^ 
ime recette a la main , pent , k la verite y obtenir 
parfois un succ^s complet ; mais la plus legere 
circonstance qui varie dans ses operations le 
deroute enti^rement , et apporte dans les produits 
une diminution dont il ne connait poidt la cause , 
et a laquelle , par consequent , il lui est impos- 
sible de porter remMe. Cest pourquoi je ddcrirai 
d^une maniere tres-precise les diverses operations 
dont se compose Tart du distillateur de pommes 
de terre ; j'exposerai les principes d'apris lesquels 
chacune doit etre dirigee , et je ferai toujours en 
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aorte , en ^tablissant les regies de pratique, de ne 
point les isoler entierement de la thforie , sans 
Ia({uel]e^ au dire d^xm ^s plus wvans manu&c- 
turiers de France , on ne trouve dans les arts 
industriels quWe alternative d^nrageante de 
succ^s et de revers. 

Ce que Ton doit consid&er lei coinme le plus 
di£Glcdle, c^est de £dre le yin , cW-^-dire , de diri- 
ger la fermentation de mani^re k obtenir un 
liquide qui contienne la plus grande quantity 
possible d^alcool , relatiyement k la quantity de 
mati^re sucr^e qu^on emploie. Tons les soins da 
manipulateur doivent douc .^e dirig& vers ce 
but , et c^est pour y parvenir que fexposerai les 
notions suivantes ; 
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.TREBltRE SECTION. 
Emplai du Thermometre et de Pj4rSametre. 

Le thennom^re est un instrument qui , en peu 
dlieures , doit mettre le premier venu en etat de 
trouver , dans toutes les circonstances possibles , 
le meme degre de temperature , ou' de le varier k 
volont^y avec beaucoup plus de certitude qu'on 
ne pourrait le faire mi^me par Thabitude d^une 
Idngue experience. On s'en sert en le plongeant 
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dans la matiiire ou dans le Iiq[aide devant ^g^ou— 
ver la fermentation vineuse ; et comme lis bois sor 
lequd il est mont^ con&ait risque de se Toiler 
par Feffet de la cbalear , il faint qu^il soit etabli 
sur da verne , on tout simplement plac£ dans un 
tube en verre , ferm^ par ses deux bouts. 

Quant k Fareometre , c^est encore un instru- 
ment presque semblaMe au thermom^tre , mais 
dontla propridte est de £aiire connaitre la pesan- 
teur specifique de Fean : si elle contient une 
mati&requelconque'en dissolution, par exemple,' 
da sirqp, du sucre ou tout autre sel% elle est sp^ 
cifiqi^ement plus pesante , c^est-k-dire , quWe 
quantity donn& decette eau ptee davantage 
quWe pareille quantite dans son dtat de puret^ 
parfaite. Uar^om^tre doit dcmc Stre consid^re 
comme une vraie balance , destinee k indiquer le 
poids des substances que Feau retient en disso* 
lution. D^aprfes cela, il estfacile.de juger de quelle 
utilite son usage pent etre pour coiinaitre la ri- 
chesse des mouts , et par consequent la force de 
spirituosit^ quails acqui^rent par la fermenta- 
tion. Lorsqu'un mout dWe pesanteur speci- 
fique determin^e ( celle que je crois la *plui5 avan- 
tageuse est 7**, ) subit la fermentation vikieuse , 
cette pesanteur specifique diminue a mesure que 
la mati^re sucr^e est d^truite et convertie en 
esprit ; c-est pourquoi cet instrument indique 
aussi la marche de la fermentation, et ton connait 
qu^ette a plus ou moins bien reussi par le degr^ 
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que marqae Tareom^e plong^ dans la liqueur. 
Les points les plus favorabies sont : oV^%i% 7,% 
et lorsqu^il se tient au^^essus de 2^, on peut dtre 
assure que la fermentation n^a pas march^ comme 
elle devait le faire , et que les r^sultats de Fop^ 
raition ne seront pas heureux. 

En indiquant Tiisage du thennom^tre et de 
rareomfetre, je ferai observer qu-il en est de fort 
peu exacts ; en consequence^ si Ton en ade bons, je 
conseille de ne pas les employer pour le travail 
journalier , mais de les censerver avec soin , pour 
servir de point de comparaison avec ceux qui 
restent dans Tatelier , ajEui que si, par Feffet de 
quelque accident , Tun d'entre eux vient a 6tre 
brise , Ton p^isse facilement verifier celui que Yon 
achate pour le remplacer ; et quand lAen mdme 
ce dernier serait trbp fort ou trop faible , cela 
de vient indiJSerent , puisqu'^on en a ccNUiaissance. 



DEUXltME SECTION. 

Contenanee des Cuvea de fermentation. 

La fermentation , en principe general, marche 
toujours plus regulierement dans de grandes 
cuves que dans de petites, parce que leur 
contenu conservant plus long-temps sa propre 
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temp&rature , est par-Ik m^ine itueux k Fabri des 
variations ext^enres. L<^ur contenance varie de 
cinq k dnquante hectoliti^s : la fermentation 
s^opSre fort bien dans celles-ci , quoiqtie expos^es 
k la gel^ dans la saison rigoureuse , au lien que 
Ton est oblige de mettre celles de cinq hectolitres 
dans une ^tuve , chauffee k un d^gr^ de chaleur 
conveHable, pour la fkire reussir ; et encore n^ob- 
tient-on pas toujours ce qu^on desire. Ces cuves 
doivent Strie recouvertes d'^un double fond, 
duquel part un tuyau recoorb^ qui vient plon- 
ger dans un baquet d^eau , a quelques centimetres 
de profondeur ; d^abord pour mettre la masse a 
Tabri du contact de Pair , et ensuite poui* nean- 
moins donner passage k Fexcds du gaz carbo- 
nique , qui , sans cette precaution , causerait h 
rupture dti vaisseau. Dans la siiperficie de ce fond, 
et sur un de ses cdt^s y est une ouverture fermant 
exactement , que Ton ouvre pour charger la cuve 
et pour examiner de teinps en temps Tetat de la 
fermentation , jusqu^ ce q^^elle soit enti&rement 
parvenue a son terme , et que Ton decante la 
mati^re ou qu^on soiitire le Hquide pour le sou- 
mettre k la distillation. 
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TROISltHt SEGTTOJI. 
De FEau. 

L^opinion de certaines personnes qui pre- 
tendent qu\)n ne peut obtenir de bonnes fermen- 
lations qu'^vec Feau de riviere, et qui n'^admettent 
pas meme eomme . propice celle des meilleures 
fontaines, est tre$-fausse , oudu moins fort.exa- 
geree : car il est de fait que toutes les eaux pota- 
bles , sans en excepter celles des puits , peuvent 
etre employees avec le plus heureux succes, 
poilrvu toutefois qu^on ne.perde point de vue 
quelques variations que necessitent leurs diflFe- 
reates qualites , dans le degr^ de temperature le 
plus convenable pour la maceration (i) etpour 
la mise en levain , et qu^a Faide du thermom^tre 
Fexperience indiquera bient6t & chacua ^ de ioaa- 
ni&re k ne pbuvoir Jamais esrer dans la conduite 
des operations. 



(i) \jbl maceration n'est rien autre (pie la transformadon de la 
fecale en substance' sucr^e* J'ai donn6 les details de cette ope-* 
ration d'une mani^re assez precise , en parlant de la fabrication 
du sivop de pommes do terre par le gluten. 
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QUATRIEME SECTION. 

I 

De la Fermentation vineuse et du Levain. 

La fermentation vineuse est one operation par 
laquelle les substances sucr^es se convertissent en 
alcool ; mais pour subir ce changement elles ont 
besoin d^Stre accompagnees dWe autre substance, 
qu^on Q.^'peHeJermentoxilevaifi^eidotit lapropriete 
est absolument analogue k celle de la levure que 
possede naturellement le raisin . et qui le'rend 
susceptible de fermenter .seul. II existe en effet 
dans ce fruit un ferment naturel , qu^il est meme 
facile d^en separer , en filtrant le moiit au travers 
d'un papier gris, et que Ton pent, une fois 
obtenu , employer k mettre en fermentation 
d^autres matieres sucrdes ; mais la plupart des 
substances n^en contiennent pas ou fort pen ; il 
est alors indispensable de leur en fournir un , et 
celui auquel on doit donner la preference est, 
sans contredit, la levure de bifere, lorsqu'on est a 
port^e d'en avoir toujours de fraiche. Cependant, 
comme dans bien des endroits on ne peHt s^en 
pi-ocurer qu^avec beaucoup de difficulte , je vkis, 
pour pai'er h cet inconvenient , indiquer un levain 
artificiel , que je crois le meilleur parmi ceux 
dont on a &it usage jusqu^a ce jour. 

On prend de la farine de seigle moulue fin et 
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non ^grog^., dont il n^eat pasndcessaire de s^pt- 
rer le son ; on la d61aie dans de Teau tiMe , 
jusqu^a la oonsistanoe de cr^me daire et it la tem- 
perature de aS"". Pour fiftvoriser la fermentation 
du levain^ on Sdt , avant le melange, une addi^ 
tion de mel^sse dans Teau ti^de , dans la pro- 
portion d^k-peu-pris le quart de la fiarine ; on y 
ajoute , pour vingt kilogrammes de cette farine ^ 
deux ou trois kilogrammes de levain de boulan- 
ger , apres qudi Ton eouvre soigneusement le 
cuveau qui. contii^nt cette p&te^ Expose k une 
douce temperature , au bout d^une heure environ, 
un leger mouvement doit deja se manifester dans 
la masse ; autrement il serait n^cessaire d^y ajou- 
ter du levain. Lorsque la fermentation marche 
bien , la matiire se gonfle, et le levain est bon a 
^re employe Ahs qu'^elle est parvenue k son plus 
kaut point ,. avant quWle commence h s^affaisser 
et qu^elle ait contracte aucime aigreur ; ce qu^on 
doit toujours chercher a connaitre, en godtant le 
levain avant de Temployer : il parvient ordi- 
nairement h cet ^tat dans Fespace de douze 
heures. . . 

II est de toute impossibility de determiner | 
d^une maniere positive , le levain qu^l convient 
d^employer pour une cuve de fermentation ; ccja 
depend toujours ou de la temp<5rature , ou de la 
nature des substances sur lesquelles on opSre, etc. 
4lu restfc , trop de levain ne peut jamais nuire , 
pourvu quil soit en bon ^tat , et Fon peut meme 

10 
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en ajottter M€ore , lorsqu^on s^aperQoit qu^ n^y 
en a pa3 assez. Qael que soit toutefiois cdui qu^on 
€mpIoie , 00 doit toujours l^essayer avant de s^en 
flervir : pour cela, au monient oi!^ la cuve est it b 
temperature conv<nabIe , on en soutire dans uli 
baqfiet una petite quantite de moilt , c^est^-dire 
environ la viogtiime pe^rtie de la masse , et on y 
ajoule tout te levain qu\>n a prepare pour h 
quantity totaIe« En laissant ^nsuite le baquet 
oiuTert ^ on es^mine attentivement , pendant 
quinze k vingt minutes , la maai^re dont la fer- 
mentation s^ d^veloppe , -et Ton pent ^tr^ assur^ 
que ie plus on le moins de e^yrite et de force 
avec laqtielle elle s^ manifeste donne un indice 
certain de la qualite du levain et de la marche 
que prendra la fermentation dans la cuve ; ce 
qu^il est de la plus haute importance de con- 
naitre le plus t6t pos^Me , afin d'ajouter promp* 
tement du noureau levain, si besoiii Pexige, et 
dd tecliaulfer ou de refroidir la masse , sL Ton 
juge-que la fermentation sera trop violente ou 
trop tardive. Aussitdt que le moAt du baquet est 
en pleine fermentation , ce qui sgrrfve or^naire- 
ment un quart dTieure apris qu^il a ^te niis , on 
se hate de le jeter dans la cuve , que Ton couvre 
soigneusemei^t ) apres avoir fortement agit^ le 
melange. 
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GlNQI3Il^kE SECTION. 

^ r 

De la FermeniaUon acide. 

Les liqueurs spiritueuses sont en g^n^rail toules 
susceptibles de passer 2i la fermentation aeide 
auteitdt qu^elles sont exposes a Fair , k une 
douce temperature ; et c^est toujours aux d^pens 
de Fesprit que Fadde sY forme : de mani^re que 
si lV)n soum^t a la distilktion un vin qui a com- 
pldtement cprouv^ cette fermentation , il est 
impossible d'en obtenir de Falcool , vu que le 
liquide en est totalemefnt prive. La fermentation 
ac^teuse n^a point autant de prise sur le vin de 
raisin que sur les autres substances fermentees , 
parce qu^il contient un principe astringent qui 
bii vient principalement des gt*appeset des p^pins, 
et qui contribue puissamment k Fen preserver y 
au moins pendant long-temps ; tandis que le vin 
qu*on prepare pour la distillation , avec la ponome 
de terre saochaijfiee par le malt , non-setdement 
ne contient aucun preservatif de ce genre ^ mais 
le gluten qui s^ trouve contribue , au contraire , 
beaucoup a en accelerer Facidification : aussi sY 
developpe-t-elle avec une tres-grande rapiditcJ, 
lorsque la fermentation vineuse tend a sa fin , et 
avant qu^elle soit entierement terminee. 

Enfin , la fermentation acetcuse se manifesto 

10. 
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d^autant plus tot que la vineuse marche avec 
moins de r^gularit^; et Ton obtient une quantite 
d^alcQol d'autant plus petite , que Tune est moins 
avancee quand Fautre commence : car alors 
Tesprit disparatt a mesure qu'^il se forme, et Tope- 
ration fihit par etre nulle quant an produit 
alcoolique. • 

La fermentation acide est presque toujours 
Fefiet deserreurset de la negligence du manipu- 
lateur dans ses operations, aussi bien que da 
trop de lenteur ou de la trop grande celerite de 
la ferm;entation vineuse ; c^est enfin le plus grand 
inconvenient que rencontrent les distillateurs 
dans le cours de leur travail : ils doivent done 
employer tous les moyens imaginables peiir la 
prevenir , ou pour en ralentir lamarche. ^fin 
d'atteindre ce but essentiel , il leur importe 
d^entretenir une proprete rigoureuse dans la cuve 
et dans tous pies ustensiles dont ils font usage , et 
surtout ils doivent observer de ne point laisser 
sejourner et dessecher dans une cuve un residu 
de vin tourne a Faeide; car le vinaigre est aussi un 
puissant levdn de racidification ^ et le bois s^en 
trOuyerait tellement impregne que , malgre un 
lavage le plus spign^ possible , on ne pourt*ait' 
jamais y faire reussir une fermentation vineuse. 

C^est immediatement apres cliaque operation 
qu^il est a propos de bien laver tous les objets 
dont on sVfet servi , tels que cuves, seaux, rabies, 
pellq$ , etc. Et de plus , on doit de temps en 
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temps avoir la pr^ution de couvrif leur surface 
df un lait de ehaux , qu'on y laisse dess&^her et 
qu^ensuite on enl&ve trfeSr^soigneusemeiit , parce 
que la chaux serait aussi prejudiciable i la fer- 
mentation viheuse quePacide m^me. 

II existe un excellent moyen pour arreter les 
progrte de la fermentation acid6 commenc^e , et 
pour, pr^venir, autant que possible, celle qui 
pourraif avoir lieu , ainsi que pour saturer IVcide 
deji forme. Ce moyen, trouy^ par M. de Dom-^ 
'hash , qui en a fait un usage heureux dans la 
fermentation des melasses de betterares, con- , 
siste a suspendt^e dans cbaque cuve un ou plu- 
sieurs paniers, avee d6s pierres calcaires, re- 
duites en petits morceaux: La plupart des pierres 
dont on se sert pour construire sont de cetfe 
nature , aussi bien que celles que Ton emploie 
pour faire la chaux-: il est d^ailleurs facile deles 
reconnaitre ; il sufpt pour cela d'en piler une 
petite quantity et d'y verser du vinaigre : si Ton 
Tit J remarque aucune effervescence , il faut les 
r^pudier ; mais si , au contraire , elle s'y mani- 
feste tr^s-vive , on . doit ^tre assure quVlles sont 
propres a Fobjet qui nous occupe , et Fon pent 
avec confiance les employer a la saturation de 
Pacide dans les cuves. It faut toutefois, pour cela, 
que la picrre calcaire soit concassee et reduiteen 
morceaux , -dont le plus gros soit tout au plus 
egal a une noisette : car , reduite en poudre 
bien divisee, elle nc produirait que peu d^effet , 
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le liquide ne jgourrait pene^Fer dans la masoe ; 
et grosaulrement concass^e , son i^ction sur Tsidde 
ser^t encore tresrrfaible, vu qu?eUe ne peat avoir 
lieu que par les si^rfaces^ et que celles-H^i seraient 
moins multipli^. Un seal panier, contenant huit 
a dix kilogrammes de pierre, suffit pour one 
cuve.de cinq a six hectolitres ; il doit 4tre sus- 
pendu au centre, et de maniere a ce qu^ la liqueur 
surnage. au moips de trente a tren^^-cinq een|i- 
XH^tres. Onenplaceproportioniiellemeiitplusieurs 
seniiblables dans les cuves de plus grandes dimen*^ 
sions , et on a soin de les plonger dans le liquide 
immddiatement avant de niettre en levaii). On 
pent neanmoins encore le faire pendapt le cours 
de la fermentation ; mais alors il faut auparavcuit 
chauffer les pierres dans de Teau , au mi^me degre 
de temperature que le liquide , afin qu^elles ne 
portent aocun refiroidissement dans la masse. 
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GHAPITRE XDL 

, ft 

1 

DB tA MAqilUTlON DB LA TZCVhEj BT DE LA MISE 

EN FEUMBNTATION. 

La. fiteule ^tant ^ comme nou^ n^&n doutons 
pas , le principal element de la. fermentation des 
pommes de terre , tpute notrc^ attention doit etre 
uniquement fix^e sur cette mati^re , d^jis le9 
divers proce4^s de. fabrication dont noiis allomi 
nous occuper :. Ua sont au npmbrQ de quatre. 

Le prcitiier consiste a sounaettre k la fermen- 
tation vineuse^ la fecule saccharifiee par Fapide 
sulfurique ou par le gluten ; 

Le second, si^ einployer la pomme de terre en 
nature , cuite k la vapeur et reduite en pate ; 

Le troisi^me, h remplacer les deux operations 
de lacuisson et de la r^uction en p&te de la pomme 
de terre, par le- rSipage du tubercule cr<x et la. 
separation de. la fecule; ' 

Et erifin le -quatriime , h macerer la Kcule 
aussit6t apris le rSipage , sans la s^parer du 
parenchymci,' ' 
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PREMIERE SECTION. 

Premier moyen* 

<■ 
Jc suppose qu'rfn veuille inettre en fermen- 
tation deux cents kilogrammes de fecule de 
pommes de terre, saccharifi^ ou par Tacide sul- 
furique ou par le gluten ; le mout fermentescible , 
qui ne devra point avoir ete traite k Teau de 
chaux ( car, comme je Tai dit precedemment , la 
presence de cette substance est toujours tres- 
funeste k la fermentation vineuse) • sera conduit , 
par Tebullition , au degre de densite le plus 
favorable , c^est-Ji-dire a 7** de rareoinetre , a 
la temperature de 26**. La cuve devra contenir 
24 kilogrammes, non cbmpris la partie supe- 
rieure , r^serv^e* pour ' le chapeau formd par les 
Pennies ^ et la temperature, du local ou eUe Wa 
placee marquera constamment de vipgt a vingt- 
cinq degr^s du thermometre (1). On la chargera 
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(1) Cctle temperature est dans tous les cas la plus favorable ; 
cependant M. Dubruniaut itablit akisi les dbnh^es; t^ppFOtiraa> 
lives sur Icsquelles on.peut en .proportionperje degr6 a la ca- 
pacity des vaisscaux. • ' ; . 

Selan lui , unc cuve de 5 hecitolitres dcmatide a5 a 38. 

Une de 10 i > !20.£i »5. 

Une de ao . » * i5 & 20* 

Au-deUi de ces dimensions.. •* • la ^ i5. 
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par tiers et k vingt-quaU^ heures . cTinterrsdle , 

afin de favoriser la . ferpaeeAtatioii , qui rdusdt 

toujours mieux. lorsqu'on emplit les cuves k 

plnsieurs reprises , parce que' « de celte maniire ^ 

on relablit la temperature an degr^ coavenaUe^ 

selosL Fetat oil se trouve alors le liquide. La 

dose de farine pour le ferment sera de idngt-* 

quatre . kilogranimeS , dont , la veille au soir , 

on emploiera la moiti^, cW-a-dire .'douze 

kilogrammes , a la pr^^ation du levsdn. D^s 

le ms^tin on jettera dans la <cuve une* quantity 

de substances sucrees suflStsantes, pour que le 

premier tiers se trouve rempli de moiit h 7 

degr^s de Tar^omStre et hki temperature de 

vingt-cinq degres , temperature la^pluspropre k 

la fermentation alcoolique. Alors, apr^s avoir 

essay^ le levain , on le videra dans la masse du 

liquide y. que Ton agijtc^ra fortement . avec ua 

mouveron , pour que (e melange se Iksse bien 

exactement. Si la fermentation se developpe trop 

promptement^ si elle est viveet qu'^elle marche 

avec. rapidite , ce sera une preove certaine 'que 

Ton aura mis en levain trc^ chaud , et la liqueur 

s^acidiGiera des le second ou le troisiesne jour ; 

si^ au contraire, la fermentation se manifeste len-; 

tement, et qU^'elle presente^peu d^ctivite dans sa 

marche , on aura mis en Ifivain trop fi^oid , <et' 

alors aussi la fermentation />ad:de commencera 

avant que la vineuse soit, sufiSsamment avancee^ 

En general , on pourra juger qu6 le levain a ^te 



n^ k propoa et ^n quanUle suffisante , Idrsqae 
la fiBrmeiitation sMtablira sans precipitation^ 
mais wee asfsez de promptiitnde , et qu^au bout 
de deux henres seuiement le liqtiide se trouvera 
entiireiiient couvert d'^^ume. 

Le lendemain , on fera le chargemejit da 
second tiers , en pr^parant d&s la yeille nn 
levain de nx kilogrammes de farine. On chauf- 
fera d^abord le moiit , dans an cuvler k part , en 
yintroduisantdubouillanten.quantite suffisante, 
hi cpDi Iq mettra dans la cuye de fermentation , oii 
Ton ajoutera , s^ll est n^essaire , de la substance 
9(ucree Men cbaude , de maniere at rameher la 
temperature an meme degre que la teiliei; on 
mettra alors le levain , et Ton brassera smgneu- 
sement pour le meler dans la masse* 

Le jour suivant , on procedera pour le troi- 
si^e char^ment ^e la m^me maniere. qu^on Fa 
£dtpour le second , en preparant le levain avec 
fe nestant de la farine ; et Ton aura soin de fermer 
esactement la cuve , apris toutefois aroir sus- 
pendu dans le -liquide un panier contenaiit dix 
kilogrammes de pierres caleaires , pour obvier 
autant que possiMe au d^eloppement et aux 
progres de la fermentation acid^. 

Si Ton ^ bien procede a la mise en fermenta- 
tion, odlle-d ne sera point interromptie par le 
second et le troisieme tbargement ; clle mar- 
chera, auconlraire, avee be&^ucbupplusd^kicti-^ 
▼ite , -et le^ bruit qu^eUe fera entendre k une dis- 
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taiuce fssez iSolgpe^, et qui ne diminoera qu% 
mesure ^'^elle approcbera de son terme, sorai 
im indice infaillible du 9ucc^ de Fop^ration ^ qui 
ne devra pas se prolonger au-delk da troisiiteoie 
jour, apres le dernier (phargement. 

n jsera temps de. distiller le vin loi*sque les 
ecumes seront tombees , et que la liqueur ne pri^ 
seiitera plus aucun mouvement de fermentation. 
Le liquide d^vra marquer alors de un k deux 
degi;es au plus k Fareom^tre : s^il marquait 
davantage , ce serait une preuve que la fermen-- 
tation nV pas et^ complete , et , dans oe cas , fl 
faudrait s^en C^nir la ^ car on espererait en vain 
son retablissement ; toutes ks tentatives que Ton 
pourrait fairepour yparvenir, seraient parfai-r 
tement inutiles. Enfin, lorsque la fermentatioii 
n^aura pas bien parcouru ses premiers p^riodes , 
elle sera dans le oas de languir quelquefois pen- 
dant plusieurs jours^ et, dan$ cette circonstance , 
le meilleur peurti , k Fegard de ce mal sans rer 
m&de , sera dVtendre patiemment qu^elle soit 
parveifue a sa fin y pour distiller le li^iiide. Au 
reste^ cette marche vici^use nVura jamais lieu 
si Fon a soin d'employer de bonnes matiires, 
et que d^ailleiirs on ne commet^ point de fautes 
4an$ le debut de Fop^ration. 

Lorsque la fermefitation vineusc sera terminfe ^ 
Fon remarquera neanmpins encore dans le liquide 
une esp^ce d^ffervescence , que les per^nnes peu 
experiment^es prendraiient fecilement pour la 
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sujite de oette fermei^tation , mais qui 'he sera 
rien moins que le commencement de la fermen- 
tatipn . ac^teuse : prenons-y garde ; il est fort 
important de ne pas s^ laisser tromper. Avec 
un pen d^attention dans la pratique , il sera 
toutefois fsicile de la distinguer ps»* ses caracteres 
qui different e^entiellement de eeux de la fer- 
mentatiop vineuse : elle se manifeste , en eflfet , 
on par de grosses buUes qui idennent crever a la 
surface , ou par un frissoanement qui n-a aueutie 
ressemblaiiGe avec celui que produit ordinaire*- 
xnenjt cette derniere fermentation. '- -^ ' 

Vop^ration heureusement parvenue' a sa fin , 
la liqueur ferment^ pr^sentera nh goAt vineuk 
tris-agreable ^ et xson odeur sera mixte ehtre 
celle de la biere et du cidre. On distiUera' le vin 
le plus promptement possible , et le produit de la 
distillation de deux cents kilogrammes de fecule 
sera de cent seize, litres dVau-de-vie , 19 degres, 
tris-bonne qualite ; plus , la quantity qu^aura 
fournie Forge employee a la maceration, 

lya marche que Ton aura a suivre pour la mise 
en fermentation , dans. les trois autres procedes , 
ne diff&re en rien de celle que je viens dUndiquer ; 
on ne devra done point s^en ecarter , m^e lorsqu^il 
s^agira de la pomme de terre traitde en nature- 
par la cuissoa et la reduction en p&te. 
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DEUXli^ME SECTION. 

SECOND MOXEN. 

jippareU d cuire lea Pommea de ferre. 

Avant d^exposer les proc^d^ de manipa-* 
lation pour la xaise en fermentation de la pomme 
de terre traitee en nature , je vais tlicher de d^ 
crire les divers ustensiles et appareils n^ssaires 
pour ce genre de travail ; et comme la euisson 
est toujours absplument d^obligation lorsqu^on 
destine ce vegetal k la distillation alcoolique ^ 
c^est par la que je conmiencerai , . en Indiquant 
successivenient deux^mdyens mis en usage pour 
cette operation. 

U s^aglt, dans le premier, de n^ttre les pOmmes 
de terre dans une cuve en bois 4e chene, de 
grandeur convenable , plac^ tout au pr^s dMne 
chaudi&re a vapeur , telle que cielle decrite dans, 
notre, chapitre de la saccharification de.la.fecule. 
par Tacide sulfurique , et dont les deux robinefe 
^tablis au-'dessus de la calotte sont destines , , 
Pun a conduire la vapeur de Teau bouiUante dans 
la cuve, au moyen d'un tuyau qui Fy ^iutroduit 
par une ouyerture pratiquee k sa . partie . infi^ 
rieure , et Fautre a dinger les vapeurs spxri- 
tueuses -dans un s^rpentin , lorsqu^il s^agit de 
distillation. 

Un autre procede, plus simple etmoins couteux, 
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peui £tre avantageusement substitue au pre- 
cedent (^Voj-et PL Vll ). U cdhsiste en una 
chaudiSre en fonte , ^^tablie dans un £bumeau 
forme par un massif de magonnerie , dont la 
surface sup^rieure , revdtue d?un bon <^iient , 
s^el^ve par une pente douce tout autour de la 
ehaudi^re, 2i partif ^e soA bcrrd. Une ctlve en 
i>oi6L de chinig ^ bien c^rd^e en fer et de miSme 
diam^tre que k partie la plus evas^e de la ina- 
(oanerie , est plac^ stir ei$Ile-<i , de mSiii^ S 
reposer solidement sur^ le massif dans tout soil 
contour. Le fond de cette cuve doit etre debomie 
epaisseur , et perc^ d'un certain tiombre die ttoxLi 
de quinize & vingt centimetres de loirgueiir stur 
quinze millimetres de large , pour doiiner pfasH 
sage a la vapeur qui doit, cuire les tubercules : la 
£3rme longue est indispelisable dans ces trous ; 
car s^ils iitdieiit rdtids, ^bi^cun d'euxserait infailli^ 
Mement bouch^ , et ainsi' le passage demeurerait 
intercept^ iau v^Wcule da calorique , et la cuisson 
ne pourrait plus avoir lieu: Cest par une ouver- 
tdre pratiqu^^ au bas de la cuve , et fermant 
exaetement au moyen d'une portiere a doulisses , 
que rph tire les poinmes de terre lorsqu'elles 
sont cuites , ce qui facilite beaucoUp le mariipu- 
lateur^ qui sans cela serait oblige de renverser 
Fappareil k chaque operation. Si, comme il arrive 
ordinairement , la ouve laisse echapper lin pen 
de Vapeur par-dessous ses jables , dans Fendroit 
oA ceux-ci reposent sur la magonhene , iF est 
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facile ^Y rem^dier en appliqaant toat autour 
une esp^ de pate formee dVgile , d^ay^e avec 
du crottin de cheval, toutes les foisqu^on la remet 
^n place , aprto Tavoir enlev^e pour nettoyer la 
ehaudiere ; ce qui a lieu tous les lundis matin , 
en supposant qu^on ait constamment travaille 
pendant la semaine precedente. Ce d^placement 
B^op^re ais^ment et sans qu^il soit besoin de 
recourir pour cela a aucune machine , lorsque la 
cuve est de moyenne grandeur ; mais $i elle est 
de grande dimension , il faut se semr d^une 
poulie mouflee, placee a hauteur suffisante et 
verticalement au centre de son ouverture. 

Jjorsqtte la ehaudiere est a sec , ou que , par 
Feffet de F^vaporation , son eau a eprouve une 
diminution trop considerable ^ on la charge ou 
Ton recroit par un tuyau traversant la ma^n-* 
nerie , pr^cisement dans Fend^oit qui s^pare les 
deux parties de Fappareil , c^est-Ji-dire , au milieu 
de la pente douce dent nous avons pdrle , qui 
forme la surface superieure du fourneau. 

Tels sont les moyens d^operer la cuisson des 
pommes de terre. Quoique ce dernier paraisse 
preferable k tout autre , il offre neanmoins quel- 
ques difficultes , qu'il se^it peut-^tre factle d*a- 
planir, en substituaiit au fond pei*ce de trous de 
la cuve une grille formee de tringles de fer ayant 
mi->ecartenient convenable entre elles , et suscep-^ 
tible de pouvOir 6tre enlevee a volonte , au 
moy#n do la poulie dont iFvient d^ctre fait 
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mentioB. De cette mani&re j la cuve resiierait 
.inmiobile : ^oa pourrait m&ne Fenvelopper entie- 
rement de maconnerie , pour la coBservation da 
caIorii({ae; et lorsqu^oii serait oblige de nettoyerla 
chaudi^re , cela nMprpaverait ^vi^emme^nt aucune 
di£5icult^. 

Machine a ^eraser les Pammes de terre cuUes. 

( Voyez PL VIH. ) 

Gette machine se compose de deux cylindres 
4XK bois f d^up diameere egal a quarante - cinq 
ceatinfeitres ^ formes de plusieurs disques en 
chSne, de six centimetres d^epaisseur, super- 
poses et assembles comme ceux de la rape d^rite 
au chapitre de la feculerie. CTest.entre ces cy- 
lindres que Ton fait passer les pommes de terre 
pour Stre ^crasees. Uun fait mouvoir Fautre au 
moyen d^ud engrenage compose^de deux roues 
dentees, de diam^tre inegal, afiln qull soit exerce , 
outre la pression , une espece de frottement qui 
facilite Fecrasement du tubercule. Si une des 
deux roues porte vingt dents, Fautre ne cjoit en 
avoir que qipnze ; et c'est a Fextremite de Faxe 
qui traverse la plus petite , qu^est ordinairement 
fix^ la maniveUe a Faide de laquelle on met les 
cylindres en mouvement. Au-dessu3 de ceux-ci 
est une tremip , ou Fon place lets tubercules a 
ecraser , pour , apres , etre re(us, dans une caisae 
Ibrmee par la eha|*pante meme qui supporte le 
tout 4 et dont Fun des grands cotes s'ouvre a 
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charnidres en s^abaissant , dans toute sa longueur 
et dans toute sa hauteur ^ pour renliyement des 
pommes de terra ^cras^. 

* « • 

Lamg€ de la Pufye. 

Ce sent les pelures des pommes de terre et les 
morceaux qui , n^ajant pas etd suffisamment 
ecrascs , n^ont pu se ^dissoudre , qui forment 
presque tout le depdt qui s^ trouve au fond des 
cuves de fennentation , et qui , dans la distilla- 
tion , infectent le produit alcoolique : il est done 
fort . essentiel de s^en debarrasser; ce qui n^est 
pas aussi difficile qu^on pourrait. d'abord le 
croire, car il e:dste pour cela un moyen bien 
simple et que je ne puis m^emp^her de recom- 
mand^r. . 

Ce moyen consiste h remplir un panier de 
pommes de terre ecrasees, et k le plonger dans 
Teau a pkisieurs reprises , en ayant soin de de* 
layer et de bien agiter la masse qu^il contient , 
afin que toute la pulpe, en le traversant , se |)re- 
cipite dans le liquide , et qu'il n'y reste plus qae 
les pelures et les morceaux, que Ton repasse 
any cylindres , pour les soumettre ensuite i un 
nouveau lavage. 

II faut , autant que possible, que cette ope- 
ration ait ^ lieu ds^s une quantite dVau qui ne 
depasse pas le quart de la contenance de la cuve 
de fermentation, pour le premier chargement , 

11 ' 
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et dont la temperature soit constamni^iit de 5o^ ; 
tempdratore qu^il iinporte de coaserver pendant 
k travail, et que Ton maintient facilenlent a Faide 
de Teau bouillante qa^on introduit de temps en 
temps , selon le besoin , dans le cuvier o& se pra-> 
tique Foperation. 

MBb enfirmenMion. 

' Si 9 far exemple ^ il s^agit de mettre en fer- 
mentation quatre cents kilogrammes de pommes 
de terre ^ la proportion du malt a employer pour 
la maceration sera de dnq pour cent, cVsi-k- 
dire de vingt kilogrammes, et la contenance de 
la cuv^ de vingt-quatre hectolitres , non cbmpris 
la partie qui doit demeurer vide. On fera chauflfer 
de I'eau jusqu^^ Febullition , et , apres . Tavoir 
mauitenue dans cet etat pendant quelques mi- 
nutes , on en fera refroidir une partie jusqu^k 
4o degres , pour faire la pate ayec la moitid du 
malt, c^est*a-dire avec dix kilogrammes, pour 
le premier chargement de la cuve de ferinenta-* 
tion. On preparera cette pate dans un petit ba- 
quet , en versant peu a pen Feau a 4o degres sur 
le malt reduit en farine, et en petrissant conti- 
nuellement , de maniere que cette farine ea soit 
bien penetree dans toutes ses parties, et qu'^il n^ 
reste aucun grumeau. L^on continuera d^ajouter 
de la meme eau, jusqu'^a ce que la masse portte 
de 25 a 27 degres du thermometre ; on couvriria 



— 165 — 
alors le baqiJet , et on le laisqera ainsfpen&nt one 
denu-heure. 

Ce repo9 expir^ , il sera temps de procMer 
pour le lavage , ,(pii devra ^sWectuer dans un 
cavier dit de fnac^atian , dont la contenance sera 
d^k-peu-pr^s six hectolitres , et la profondeor de 
beaucoup inf(^rieiire an diamitre; mais, avant 
que d^entreprendre cette op^r^tion , on bom- 
mencera par transporter dans ce cavier tonte la 
^kte provenant du, malt qu^on aura fait ramoUir, 
ainsi que j^ viens de dire ; on y introduira en- 
suite graduellement de Teau bouillante jusqu^i 
ce qu'^pqi ait obtenu cinquante degris de chaleur, 
et Ton aura soin^ en pratiquant le lavage, dV* 
giter de temps en temps la miatiire , afin que le 
inalt se mSle bien avec ks pommes de terre , et 
que la maceration commence mdme dks le prin- 
cipe a sVffectuer. L^op^ation termin^e , on lais- 
sera le cuvier convert pendant deux heures : Fon 
jettera ensuite le liquide dans la cuve de fer- 
mentation^ apr^s totttefois en avoir acc^l^r^, au- 
tant (Joe possible, le refroidissement ; de maniire 
k ce qu^en y melant la quantite d^eau froide n^- 
cessaire pour la remplir ii moiti^, elle se trouve 
au degre convenable pour la mise en levain , c^st- 
a-dire k la temperature de 20 k 25 degres. Cc 
degre varie selon la saison, la grandeur des 
caves , la nature de Feau , etc. A Taide du ther- 
]iiometl*e , il sera facile de trouver, en peii de 
tmps, le plus avantageux pour chaque distil- 
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lerie et pour chiaque circonstance. Les deux 
autres chargemens se feront de la mSme mani^re, 
k vingt-quatre heures dlnteryaUe^et en employant 
le restant du malt en deux Sois et a parties egales, 
avec une quantite d^eau capable de remplir la 
cuve de fermentation , a la hauteur convenue. 

On agira du reste , sous tous les rapports ^ 
comme dans le premier prpcede ; apres quoi Ton 
soumettra le vin k la distillation , selon les regies 
ordinaires ; et , si Foperation se fait k feu nju , 
on aura soin d^lagiter fortement le'liquide jus- 
qu^au nH)ment de Tebullition , pour emp^cher 
que la precipitation de quelques pktes au fond 
de Talambic n^infecte le produit ou n'entraine 
la rupture de Pappareil. 

Quatre cents kilogrammes de pommes de terre 
ainsi traitees donnent ordinairement trente-six 
litres d^eau-de-vie , 1.9 degres , et d^une qualite 
passable. 

Cest ainsi que s^op&re la mise en fermentation 
de la pomme de terre en nature , cuite a la vapeur: 
je ferai observer toutefois qu'apres le repos de deux 
heuries, necessaire pour la maceration, la fliii- 
dification et la saccharification de la fecule sent 
a peine ^ensibles et peuvent facilement echapper 
a Toeil du manipulateur, par le changement peu 
apparent qu^elles presentent dans la masse. A 
quoi done attribuer cette dissemblance de phe- 
nom^nes avec ceux que Ton observe en traitant 
directement la fecule, convertie en empois, de 



la m£me mani^re ?, cela ne peut tenir (^videm- 
ment qu^a Fetat di£Ferent quWecte celle-ci dans 
ces deux circonstances. Eneffet, dans le cas dont 
il Skagit id , elle est cuite a la yapeur au milieu 
des cellules du parencliyme ; elle change bien 
visiblement d^etat alors , et cela a Faide des ^1^- 
mens de la petite quantite d^eau de vegetation 
que retient le tubercule ; mais cette quantity 
d^eau est trop petite pour la transformer en 
empois et la rendre , par-^la meme , et soluble et 
facilement attaquable par le malt : le paren- 
chyme d^ailleurs , dans lequel elle se trouve en- 
veloppee^ forme des grumeaux plus ou moins 
gros qui sVpposent au contact immediat de ces 
deux substances , et detruit ainsi une des condi- 
tions necessaires au phenomene , qui, nesepro- 
duisant qu^en raison des surfaces , devient alors 
tres-lent et peu sensible j meme apres un contact 
de d^ux heures. La diflTerence d^etat entre la fe- 
cule de pommes de terre cuites a la vapeur et 
celles r^duites en empois , provient uniquement 
des proportions d^eau differentes qui ont fourni 
les elemens de sa transformation ; et si nous 
TOulons encore un autre exemple de Teau sur le 
degre de decomposition de la fecale , nous le 
trouverons dans la comparaison de cette subs- 
taace neutre, et dans les pommes de terre cuites 
a Teau, et dans celles cuites sous la cendre. Dans 
les premieres , en eflfet , la fecule est beaucoup 
plus denaturee que dans les secondes, oii elle 
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oonflerve encore son aspect cristallin z sa d^coite- 
position est done dependante de la masse d^s&ti 
dans laquelle elle se trouve noyee quand on Fes:-- 
pose k Faction da calorique. Pour ce qui coh- 
cerne la saccharification de la fecule dans l\irt 
du distillateur de pommes de terre , Fexperience 
prouve que si elle ne fait que amimencer h h 
maceration, elle continue h marcher spcmtairii- 
ment avec la ^rmentation ; et nous deduirons ^ 
ce £ut que si elle s^op^re mieux k la temp^raturl^ 
de 5o degrds , elle pent neanmoins avoir lieu k 
une temperature plus basse , h ceUe de la fer* 
mentation ^ par exemple ; mais alors elle est 
plus lente, et exige plus de temps pour 2)ar- 
courir tons ses p^iodes. 



TROISlilUE SECTION. , 

TraisiSme mayen, 

Ce troisi&ne moyen , preferable aux deux 
pr^c^ens , coiisiste k remplacer les deux opera- 
tions de la cuisson du tubercule et de sa reduc- 
tion en p^te , par le r&page et la ^aration de la 
fecule. 

Apr^s done avoir r&pd la pomme de terre , on 
la deposera dans des tamis de crin d^une grande 
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dimension, et Ton repassera de Feau sor la 
pulpe, afin d^^tre certain d^en s^parer toute la 
fecule qtie le rSipage aurait mise en liberie. La 
fecule etant nne fois separ^ par precipitation , 
on la transportera brute et delay^ dans une pe* 
' tite quantity d^eau froide , dans la cuve m&nc de 
fermenta:txm,oA elle sera convertie ^ eaupois , 
^e la mani^re indiqa^ , par de Teau bouiUantp 
qu'on y iirtn^duira, pendant q«« r«n s'occupen. 
^^ailleurs \ agiter fortement \ii melange : alors 
on mettra en maceration arecTingt^nqpoui! 
cent du poids de la fequle , en oirge maltee ; Ip 
melange se liquefiera comme il a ete dit ailleurs^ 
et Ton mettra en fermentalion smvant les regies 
ordinaires. 

En operant ainsi, quatre cents kilogrammes 
de pommes de terre donneront pour produit 4^ 
Mires d\»au-de-'Ti^ , an titre conrenable , tres^ 
bonne qualite^ et d^un goAt otnssi exquis qiip 
celle que Ton obtieilt par le moyen de Tacide sul-* 
fiirlque. 1 



f«8 — 



QUATRIEME SECTION. 
Qu4slrtim0 mayen^ eupAieur a celui qui precede. 

VoTL rlipera, par exemple, quatre cents kilo- 
grammes de pommes de lerre , le mieux qu^il 
sera possible ; on en jettera la pulpe dans . une 
cure k double fond, et, pendant que les ouvriers, 
arm^s de rabies , Tagiteront en tous sens , on y 
fera arriver de Feau bouiUante. Toute la fecule , 
mise en liberty, se trouvera convertie enempois; 
celle que retient le parenchyme subira jaeme 
cette decomposition : alors on la tiaitera avec 
vingt-cinq kilogrammes de malt reduit en farine 
bien divisee et non concasse , et on y ajoutera 
m£me utilement mie petite quantite de courte 
paille de froment. 

La fluidification s^operera , puis la saccharifi- 
cation , dans Fespace de deux heures : on reti- 
rera alors tout le liquide pour le conduire dans 
la cuve de fermentation ; on laissera ^goutter la 
masse pulpeuse pendant une demi - heure , et 
quand elie sera ainsi separee*de la plus grande 
quantite du liquide qu^elle contient , on y intro- 
duira une nouvelle quantite d^eau marquant de 
quarante-cinq a cinquante degres , et Ton bras- 
sera de nouvcau le melange. Cela termine, on sou- 
lirera le liquide , et la pulpe qui restera dans la 
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cuve sera soumise k Pactioa rapide d^une presse. 
De cette maniire, on extraira de la pomme de 
terre une bien plus grande quantity de mati^re 
fermentescible , et le liquide ne sera accom- 
pagne d^aucune esp^ce de d^p^t , toute la mati^re 
solide restant au fond de la cave. On agira pour 
le rest e de Fop^ration comme il a ^t^ dit dans le 
premier procede ; et par ce moyen , le produit de 
4oo* kilogrammes de pommes de terre sera de 
5o k 55 litres de tr^bonne eau-de-vie 3i 19 
degres. 



CHAPITRE XX. 



DE LA DISTILLATION. 



PREMlfeRE SECTION. 
Construction des Alamlics ( Voy. PL IX et X). 

Je ne parlerai point ici de la construction des 
alambics ordinaires , car c'est un objet assez gfe^ 
ralement connu et que Ton pent facilement se pro- 
curer partout ; mais j'en ferai connaitre un auquel 



jV ^jOQti fes Un^oration^ doftt j« Tai cru suscep- 
IjUe , et ^ BW j^unDit convenir parfaitement aux 
ca0ipfig&^ 9 "Oik il &iat des a{ipareils tr^s^simplles, 
4^iia servioe fecik^ necessitant peu de r^para- 
$km^ et praipi^s 2l distifler iie^lement de petites 
iquantit^^ parce que la falsrication y est presque 
toujour^ sdbordonnee h la consommation du 
betail. . 

Parcourant FAllemagiie, en i8i3, avec V^mie 
imperiale, doat je faiaais alors partie, je fiis dans 
le cas de visiter dans certains cantons de *ce pays 
plusieurs distilleries du genre de celles qui nous 
occupent; et ce ne fut pas sans etonnement que 
je n^apergus dans le plus grand nombre de ces 
fabriques que quelques cucurbites a cornue , de 
la contenance chacune d^environ trois hectoli- 
tres, munies dW tres- petit serpenlin ou tout 
simplement d^un tuyau en cuivre , traversant un 
tonneau rempli d'eau fraiche , pour servir de 
refrigerant. Ces appareils , aussi grossiers que la 
plupart des manipulateurs qui les mettaient en 
oeuvre , me firent aussitot mediter des perfec- 
tionnemens que j^ai plus tard nris a execution 
avec un succes mSme au-dessus de mes espe- 
relics. 

Ce fut en eflfet en 181 5, qu^etant rentre 
4a|is.-aies foyers , J'^eatr^pris Ae realiser, a 
SBJiit--Marti&-4a--Plaiiie , dans le departeihent 
dis la Loire, les plans que jWais con^pus dans la 
Saxe, aujL environs de Dresde et de Leipsick ; 
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et ¥(ri€i, eh peu de mots , de quelle mahiire je 
my piis. • 

STdtant ftper^ < que k ]^tit serpentin des 
AUemaads bdssait ^chapper beancoup de vtt- 
peurs spiriiueuses , «t par consequent une cer- 
taine quantity d^alcool , &ute de condensation 
Auffisante^ je donnai au mien une dimension 
beaucoupplus ^t^ndue. Tout pris et & hauteur 
de la chaudi^re j^^tablis un condensateur pour 
les flegmes , en me servant a cette fin , faute de 
mieux , de deux stagnons d^eau de fleurs d^oran- 
ger qui , plonges s^parement dans deux baquets 
d^eau, remplirent parfaitement cet objet. Les 
vapeurs alcooliques ^taient d^abord dirigees , au 
moyen d^un tuyau en cuivre, dans le premier 
qui, par un tube de communication, les trans- 
mettait au second , pour , apr&s avoir depose leurs 
flegmes, £tre de \h conduites dans les serpentins. 
Au fond de chaque stagnon ^tait^un petit tuyau 
arm^ d^uii robinet, qui , se reunissant h un tube 
commun^ y introduisait toute Peau condens^e , 
poiir £tre conduite par celtii-ci dans la partie la 
plus inferieure de la chaudiere. J^ajoutai ensuite , 
k e6te du condensateur , un tonneau dresse sur 
Tun de ses fonds , destin^ a contenir le vin h dis- 
tiller , et place k une Elevation telle qu^au moyen 
d^un robinet on pouvait aisement introduire tout 
son contenu dans la chaudiere , apr&s' Favoir 
auparavant chauffe par les vapeurs d^une distil- 
lation pr^dente , ayant parcouru un tour de* 
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scrpentin place dans llnterieur dudit tonneau ^ 
avant que de parvenir dans celid de la cute a 
Feau fraiche. Le tonneau contenant le vin ^tait 
rempli de inani^re k ce qu^il rest&t une partie 
vide , pour servir de reservoir aux vapeurs spiri- 
tueuses qui auraient pu se produire , en cas d'e- 
bullition du liquide , et dont j'avais soin de pre- 
venir la fuite en fermant exactement le tonneau ,' 
et en les dirigeanl, au moyen d'un tuyau de 
communication partant de son fond superieur , 
dans le serpentin a Teau , pour y etre condensees 
avec celles de la distillation. 

JMtablis enfin au-dessus de la chaudiere un 
petit robinet droit , pour mVssurer , au mojen 
d*\m corps enflamme que je lui presentais , d€s 
vapeurs spiritueuses qui pouvaient encore se pro- 
duire ; et dans son interieur , a dix-huit centi- 
metres de son fond , une espece de tamis en 
etoffe metallique d^un tissu convenaJ)lement 
serre, pour retenir a cette Elevation la masse 
pulpeuse , et de cette maniere eviter les divers 
accidens dont il a ete fait mention. Je remplissais 
d'abord d'^eau pure Fespace qui se trouvait entre 
le fond de la chaudiere et le tamis, etje jetais 
cnsuite par-dessus le vin a distiller , dont la 
partie epaisse , retenue par ledit tamis , se. trou- 
vait en men^e temps supportee par Feau qui etait 
cn-dessous , jusqu^au moment de FebuUition qui 
avait le temps de s^etablir , sans que ni le produit 
de la distillation , ni la chaudiere fussent suscep- 
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tibles de courir aucun danger. Telle fat la 
position de moii appareil , qui se rapportait 
sur plosieurs points' avec beaucoup d^autres , et 
dent le tamis * seul ^tait de mon invenition 
( j^ignorais alors que cet objet ^tait iijk connu ) : 
je m^en suis servi pendai\t deux ans , sans jamais 
avoir eu lieu de m^en plaindre ; c^est pourquoi je 
ne chains point de le proposer , siirtout k cause 
des avantages qu^il pr^nte aux distillateurs. Le 
premier est Teconomie du temps et du combus- 
tible , puisque le liquide ^tant d^abord chauffii 
dans un tonneau, ainsi que nous Favons expliqu^, 
arrive presque bouillant dans la chaudi^re , et 
qu^il faut une chauffe bien plus longue pour 
mettre en ^ullition un vin contenant peu d^al- 
cool, que pour celui qui en contient davan- 
tage ; le secdpd est de dispenser d^agiter cons- 
tamment le liquide jusquVu moment oil la dis- 
tillation est parfaitement etablie , et que le mou- 
vement produit par la chaleur empSche les 
parties epaisses de se rasseinbler au fond de la 
chaudiere pour y ^tre calcinees. ' 

De tels avantages legitiment assur^ment . le 
choix qu^on devrait en faire, surtout dans les 
campagnes ; mais s^il s^agissait d^etablir en grand 
des fabriques de ce genre , principalement d«ns 
les villes , ou Ton emploie rarement la pomme 
de terre en nature , k cause des frais de trans- 
port et des r^sidus dont on ne saurait que faire , 
les appareils de distillation continue , tels que le 
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snivant , d^vraient %4^ fsf^fif^a , mime a celiii 
que j€| yiens de d^rire : c^esl pourquoi , mkal^pi 
leur pefi 4e cp^yeuanee pour ks culli?at6uris , 
spit spu3 le ^ppo9( de leur ppi:s eiere , soil sous 
celui ^ei la (Iflpipult^ de leur entrelien^ wrtout 
d^us des lieu:s^ q4 Ton m se procure pas atee- 
ment de bon^ puvrier^, je dois. n^nnMana fes 
faire connaitre, ne fut-r^e qa^afia d^eu doiinerune 
idee bi^ exai^te j^ ceps qui y potu; en avc»r 
en^0d^ p^ler, ne le$ auraient jamais par&i-» 
temeat compns. J^^xpo^erai, en Gons&juenee, 
celui que conseille M* le comte Chaptal , comme 
un des plus parfi^ils { et, par respect poiH* ee grand 
homme , je le pre^nterai mot pour mot y tel 
qu^il le decrit }jai*inSme daos son outrage inlitoU^ 
Art (jle^ife fe vfn, pag. 33i . 

<c Si jjs deyais faire uii choix parmi les appa-^ 
« r^ils connus , dit ce sayant- cbimiste j j^adop- 
« |;grais le suivant : 

c( Une ct;)iudiere capable de distiller environ 
« cji^aq ce^ts pintes , est plaeee sur un fourneau. 
it De la partie superieure de cette cbaudiere part 
^ UQ tuyau qui porte les vapeurs alcOoliques 
<c dans une seconde cbaudiere contenant ^uatre 
« cents pintes ; ^ tuyau plohge dcL quinze pou* 
it qes dans le vin contenu dans cette derni&re ; 
<c de la spmmite de celle-<ci part uii tube qui 
(( transn^et les yapeurs dans uncylindre de cinq 
<c pieds de longiaeur sur quinze pouces de dia-. 
« metre ; ce cylindre est divise^ dans son inte- 
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« rieur , en qaatre cavit^s ou chambres , s^piMrtes 

« parundiaphragmede cuivre, et communiquant 

ff eatre elles par un leger orifice pratiqu^ ^ la 

(I partie superieure de chaque diapkragme : ce 

« cjlindre est plong^ dans un baqaet d^eaiti 

« fraiche ; on renouvelle Teau da baquet en la 

« faisant arriyer par Teztr^mite la plus iiloign^ 

« des chaudi^res. On pent s^parer ces chambres 

« et les faire plonger dans des rafraichissoirs 

« isples , pour pouvoir plus ais^ent condenser 

« les vapeurs, en employant de Feau plus frpide 

a et constamment renouTel^e dans le bain de la 

« derni^re : dans ce dernier cas , il faut qull y 

a ait communication entre les chambres , h Taide 

a de tujauz, pour que les vapours passent de 

« Tune dans Fautre, Les vapeurs qui ne sont pas 

« condenses en parcourant les chambres du cy- 

« lindre | se rendent , a Taide d^un tube, dans un 

tf serpentin plonge dans le vin , et de 1^ dans 

it un serpenitin inferieur. rafralchi par Feau. 

V ILe courant de chaleur , apr^s avoir chauffe la 

« premiere chaudi&re , est dirige sur la seconde j 

« pour faciliter Febullition du liquide. 

« Telle est la disposition gdn^rale de Fappareil ; 
u mais 9 pour en rendre le service aussi siir que 
« facile , il faut entrer encore dans quelques de- 
<c tails d'execution. 

« A chacune des deux chaudi^res , il faut 
« placer : 

« 1.* Un petit tuyau arme d^un robinet , a la 
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« partie superiewe de la chaudiere. On ouvre ce 
<i robinet pour laisser echapper un jet de va* 
(c peurs , auxquelles on presente un corps allume : 
f( lorsqu^elles s^enflammeiit , Foperation n^est pas 
<( termin^e ; dans le cas contraire , elle est finie ; 
<( 2.'' Un gros tuyau arm^ d^xm robinet au bas 
ti de la chaudi^re^y pour faire couler le r^sidu ou 
(c la Yinasse ; 

a S."" Un robinet lateral, pour juge^ da 
« moment oil la charge du vin est a uile hauteur 
n sufiSisante ; 

(c 4*'' Une douille d^un pouce et demi de dia- 
« m^tre , d^ns la partie sup^rieure et k quelques 
« «pouces de Fendroit oil la chaudi&re commence 
(f 2i se r^trecir , pour pouvoir la nettoyer ou la 
<( remplir dans quelques cas. 

<c Au fond de chaque chambre ou compar- 
(( timent du cylindre condensateur , il doit y 
« avoir un tuyau qui porte au-dehors. le liquide 
« qui se condense ; ces tuyaux doivent s'ouvrir 
« et verser ce liquide dans un tube plus large , 
n qui se rende lui*meme dans le fond de la 
« seconde chaudiere. Pour plus de regularite et 
« d^aisance dans le service , il convient de placer 
un robinet k chacun des tubes , a un pouce 
de distance de leur insertion dans le tube 
« commun. 

(( Quant au serpentin sup^rieui* , comme le 
vin qui lui sert de bain pent prendre un 
degr(£ de chaleur capable de produire des 
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<c vapeurs dcooHques, il faut que Id tonneau 
(( dans lequel il est contcnu soit iierm^tique- 
H ment ferme , et qu^il rCj ait a sa partie sup^ 
« p&ieure qu^une 'doxiille ' qui permette de le 
d remplir , et an tube qui prenne les vapears 
«c akooliques et les transmette dans le fond 
« de la seconde ' chandii&re. Un gros robinet, 
<c plac^ lateralemeilt au fond du tonneau , ser- 
a vira a &ire cooler le vin chaud toutes les fois 
a qu^on jvoudra charger la premiere chaudi^re. 

i( Le m^nisme de cet appareU est &cile k 
n saisir : ime fois que ks deux chaudieres et le 
« tonneau du serpentin sup&rieur sont considi^- 
c( rablement charges de vin , oh porte le liquide 
« de la prcDDuere k FebulUtion , et la seconde 
<( conunence a s^echauffer par le courant de cba- 
« leur qui s^ecbappe du foyer de la premiere ; 
(( les vapeurs qtii s^el&vent de la premiere sont 
<( transmises dans le liquide de la seconde, ou 
<( elles se condetisent et s^ dissolvent , .&i 
tf ^andonnant toute leur chaleur a la masse du 
(( via qu^elle contient. Le liquide ne tarde pas k 
<( se mettre en ebulUdon ; alors toutes les vapeurs 
« alcooliques passent dans le cylindre conden- 
se sateur , ou elles eprouvent une temperature 
<( froide ; la partie aqueuse s^j condense avec une . 
« portion d^alcool ; cette piirtie condensee se 
« rend par les tuyaux dans le fond de la seconde 
« chaudi^re ^ ou elle se depouille de son alcool 
(( par une seqonde distillation; les vapeurs 

12 
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<( alicooliquts qia n^^ot pas pa £tre condensees k 
<c €6 degpe de temperature , se rendent dans .le 
<( premier serpeniin , oA elles se resolvent en 
<t liquide ; et , en paadaiQt dana le second ^ C0 
rt liquide y perd toute sa chakur. 

N Par oet app^reiU on pent obtenir , par uticf 
n preioi^re chauffe , de FexceUent iakool a trente^ 
«. six et trentii^huit degres. . ' 

u On confoit que Talcool sera d^iutant plus 
« pur , que Teau dana laquelle le cylindre con- 
« densateur est baigne sera plus froide : 11 faut 
« done la tenoiiveler k plus siotireiit possible. 

« On voit auasi que si le tube qui porte les 
n vapeurs de la seeonde cba^Sre dans le cy- 
<c lindre coadensateui' ^ les transmettait Immd* 
(f diatement dans le serpeiitin , on obtiei^ridt de 
« reau^de*vie ordinaire j et U est aise d^op^rer 
a ce changemcait^ a Tolont^i dans cet appareil. 

ic Si , au lieu de rempUr la premiere chaudi^e 
ff aveo du vin y on la remplissait d^eau , et qu^on 
(( cbarge&t lot seeonde avee du marc de raisin ou 
« avec du grain fermente , ou enfin avec la 
<r pomme de terre traitee en nature , 11 suffirait 
a d^operer de la meme mani^re pdur en extraire 
c( Faleool , sans crainte de briUer la matiere. 

c( Cet /appareil ne presente aucun danger k 
<c courir : les vapeuiis oni partout des issues 
<( libres; la €6mpression n^est jamais assez forte 
<( pour determiner des explosions j le service en 
« est e^ittr^em^nt fecile. 11 pent aiSiiment opdrer 
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€ quatre ou cinq chauffes par jour, e^ fournir une 
« grande .quantity de bonne eau-de-vie.^ 



% 



DEUXrjkME SECTION. 



Du Travail. 



Quand la fermentation vineuse est termini, 
et qu^on a prepare le vin qui doit 4tre soumis h 
la distillation , on proc^de h cette operation de la 
maiiii^re suitante : 

Le premier soin du distillateur est de bien 
laver la phaudiSre dont il fait usage ; et en 
supposant qu^'il vient de terminer une distilla- 
tion, il ouvl^ le robinet de la vidange pour fi^ire 
couler la vinasse ^^ tandis qu'au moyen dW bdton, 
introduit par Vouverture supfoieure , 11 agite 
fortement le liquide, afin de detacher toutes les 
mati^re'^ qui pourraient demeurer inhdrentes 
aux parois int^rieures de la chaudlere , et dans 
la suite y former croiite. II referme , aprSs cela , 
le robinet , et opire le lavage k Faide d'une cer- 
taine quantity d^eau pure et dUxmt forte agitation 
qu^il reddive , en ajoiitant encore de Peau jusqtfk 
ce qu'elle coule bien limpide. 

Cette precaution est d^autant plus import^nte , 

12. 
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que, si elle«tait negligee, Knterieur de la chau- 
diere ne tarderait pas a s'encroAter d'une couche 
qui itifecterait bientdt le produit alcoolique et 
determinerait infailliblement la calcination du 
cuivre , attendu que celui-ci ne se trouverait plus 
alors immediatement en contact avec le liquide 
en distillation. 

Aussitot que la chaudi&re est bien nettoyfe, on 
la remplit Ji-peu-pr^s aiix trois quarts de subs- 
tance fermentee, ayant eu auparavant la pre- 
caution d^ouvrir le robinet lateral , qui est etabli 
a bauteur convenable pour.indiquer la iquantite 
qu^elle doit contenir , et qui sert en mem^ temps 
a donner passage a Fair que deplace le liquide. 

On aUume alors un feu inodef e ; bientot les 
vapeurs se d^gagent et parcpurent successivement 
toutes les capacites de Fappareil , qu^elles ecbauf- 
fent a leilr passage : Talcool ne tarde pas a paraitre 
a Textremite du second serpentin ; niais ce pre- 
mier produit n^ayant ni bon gout , ni une odeur 
agreable , est mis de c6te pour, ^tre dist^Ie une 
seconde fois. Celui qui succede est trfe-concentre 
et deJEbrt bonne qualite ; on en determine le titre 
a Taide dii pese-liqueurs (i) ,' que Ton etablit a 






(i) Les pto-liqueors eh |;^ndral ne sont pas d'une pr^cisioa 
math^matiqae : le phis exact que Ton poss)&de aujourd'hui , et 
a Taide duquel on pent ^valuer lesdegf^s de spirituality de 
Talcool, sans aucune erreur notable , futdonn^au c6mmerce 
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demeure k Fouverture du bassiot , pour servfr de 
guide k cet egard pendant tout le temps de 
Foperatioa. Cet instrument se maintient quelque 
temps au m^me degr^ ; mais a mesure que 
Fappareil et Feau qui baigne les condensateurs 
s^^chauffent , les vapeurs aqueuses se condensent 
moins parfaitement , et Falcool perd insensible- 
ment de sa force , par le d^faut de concentration 
suffisante. 

Cest lorsqu'il tombe au - d^ssous de vingt 
degres , qu'^on ouvre de temps en temps le petit 
robinet plac^ aur^essus de la chaudi^re , et que 
Fon pr^s^nte une allumette enflammee aux va-. 
peurs qui s^echappent par. son ouverture ; si elles 
s^enflamment , on continue la distillation ; et 
dans le cas contraire, Foperation est terminee et 
Fon couvre le feu. 

Si Feau des condensateurs , ou le Hquide qui 
baigne les serpentins, etai^nt constaniment main- 
tenus dans . leur etat de fraicheur primitive 
pendant tout le temps de Foperation , la conden- 
sation s^effectuerait sans cesse de la m^e ma- 
iiifere , et Falcool conserverait toujoilrs le meme 
degre : d-oik^ Fon pent eonclure que.si le produit 



paV MM. Borie et Pouget. de Cette , en 1772 : je ne le d^crirai 
point , car il est assez g^n^rakment coniiu et presque partout 
mis en ufiage. 



spiritueux perd de sa force par la chaleur dcB 
bains , on pent facilenotent le ramener au m&tm 
titre par le refroidissement de ceux-d , k Faid< 
de Teau fraiche que Ton y fait arriver eji rem-* 
placement de la premiere , qui parfois est presqui 
bouillante. 

Lorsque Poperation est termini , penidant qw 
d^une part Ton s^dccupe it faire couler la idnasse 
et h nettoyer la chaudi^re , de Fautre ^ conune 
Falcool produit pendant tout le cours At la dis- 
tillation n^est pas au m£me de^^ , on en fait le 
melange pdur le porter au titre que Fon desire ; 
k moins qu^on ne veuille redistiller ks derniere$ 
donnees , pour Fobtenir en totalite au plus haot 
point de concentration possible. On le met 
ensuite dans des futailles en boisde cbene , que 
Fon a soin de tenir dans des lieux frais, pour eviter 
Fevaporation ; et on le laisse ainsi pendant 
quelque temps , afin quHl perde le gout de feil 
qu'^il a d^ordinaire etant fralchement distille , et 
qu'il devienne plus agreable. 

Quoique Feaurde-yie obtenue de la pomme de 
terre par les moyens que je viens dlndiquer soit 
de tris-bonne quality ^ elle ne kdsse pourtant 
pas de conserver un petit goAt particulier qui , 
sans la rendre pesitivement desagreable , lui 
donne quelque defaveur dans le commerce. 

Peux moyens sont employes pour le masquer 
et le faire presque enti^rement disparaitre : il 
Skagit , dans le premier , de meler des baie^ de 
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^nii^vre k la matiere fermeaVee , et de ia eou- 
mettre aixisi k la distiUatioD ; le gojlt de ce vi^ 
gi^tal domiae alors , cit la Uqueur est Gonnue bow 
le nom dVau-de-vie de geoi^re. . 

Parle second,qiiiestbi<^n preferable aupr^o^deot, 
on modifie fette substance alcoolique au point de 
la pri^sque identifier avec celle obtenue du via de 
raisin en bonne ifualile : voiqi en quoi il C0psj3te : 
Je suppose qu^on veuilie rectifier et depouiller 
de son goiit cent litres d^eau-de-vie de pommes 
de terre : on commence piar la retirer au plus 
haut titre possible, et Fayant ensuite ramenee 
avec de Teau a sa preuve natui:elle , on prend 
ySo grammes de bois de reglisse que Ton fait 
bouillir pendant une heure dans six litres d^eau, 
apr&s Favoir lauparavant reduit «n petites par-^- 
cdles , en Feasant avec an marteau ou un 
pilon. On jette .^isuite dani^ la d^oction 128 
grammes de t^e perle ou isvin, et .apr^s xm 
bouillon on retire la bassine de dessus le f(^u, 
et Fon couvre exactement, pour laisser ainsi infuser 
le melange pendant une demi-beure, On emploie 
cet intervalle de temps h faire an caramel avec 
trois kilogrammes de sucre brut ou raffind , que 
Fon fait fondre dans un cbiaudron , avec un peu 
d^eau, et qu^on laijsse ensuite brAler jusqu^a ce 
ija^il ^t suffis^munc^t nembrnni pour doun^r k 

Feau- de-vie une coulour co»yenable .1 on Fet^d 

I. 

AlQr3 avec irois litres d^eau bouillante qu^oo y 
' introduit peu a peu , en rejnuant la xu^^se avec 
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activite. Le caramel , ainsi prepare , est retir^ de 
dessus le feu ; on passe llnfusion e^u travers d^une 
chausse , et Ton jette Tun ' et Fautre dans fe 
tonneau d'eau-de-vie , en ayant soin d'agiter 
fortement le liquide avec une baguette , pour , 
aprte un repos de huit jours , le ilarifier par 
precipitation avec des blancs d^oeufs pu de la 
colle de poisson , selon la methode ordinaire. 



\ 






CHAPITRE XXI, ^ 

I 
t 

Preparation de quelques liqueurs de table , 

AU MO yen DU SIROP ET DE L^EAU-PE-VIE DE 
POMMES P^. TERRE* 



PREMIERE SECXIOH, 



Ratafias. 



PuisQUE la pomme de terre nous fournii le 
sirop et 4'eau-de-vie, qui sont les deux princi- 
paux elemens des liqueurs • de table , je crois 
qu'il est de mon devoir d'indiquer ici la maniSre 
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de preparer qaelque&-uaes de celles que Ton 
peut considerer conune les plus utiles k la dasse 
qui nous interessfe , et dont la fabHcation peu 
difficultueuse n^exige presque pas de frais de 
la part des habitaus de la campagne. En cons^« 
quence , sans m^arrSter a ce qui conceme ' celles 
que Fon distille , q]ii appartiennent exclusivement 
et de droit k Tart du liquoristenlistillateur , ^t 
auxquelles on donne les noms pompeux de fines y 
surfinei^, etc., je me contenterai d^entretenir mes 
lecteurs des modestes ratafias de fruits, que Fon 
peut k juste titre nommer liqueurs ^onomiquss , 
et dont les plus preciieux avantages sont de 
pouvoir se preparer dans le niojindre manage , 
d'^Stre a la portee de toutes les fortunes , et ainsi 
de parfiiiner indistiuctement le palais du pauvre 
tout aussi bien que celui du riche qui vit dans 
le sein de Fopulence. - 

Unrest rien de plus facile qiie la preparation 
de ces ratafias , rien d'^aussi recr^atif et qui 
occupe plus agreablement les loisirs d^une bonne 
menag^^ de campagne , dont les soins les plus 
doux sont d^ veiller aux approvisionnemens de 
son menage , et de procurer quelques jouissances 
a ceux qui sont Fobjet de toute sa soUicitude, 
et qu'^elle voit aVec peine soumis a des privations 
sans iK>mbre , au itfUieu de leurs longs et penibles 
traraux. Sans cesse occupee des moyens qui pour- 
raient la , conduire heureusement a ce but , elle 
£adt de uombreuses recherches pour multiplier 
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aes recettes , et torture, pour ainsi dii*e j son 
esprit pour perfectionner celles qui sont en sa 
possession. Mais qu^elle se souvienne bienque ses 
voeux ne pourront 6tre rempUs qu^autant qu'elie 
.operera avec methode ; et pour cela il faut qu^elle 
fasse, avant tout, le choix de ses mati^es pre- 
mieres, que le goikt la dirige dans ies doses plutdt 
que Ies ecrits , et surtout qu'elle observe exacte- 
ment tout ce qui concerne Finfusion et la mace- 
ratioti. ' 

LW entend par infusion Taction plus ou 
moins prolongee dW liquide q[uel€onque sur 
certaines substances dont on veut extraire Ies 
principes , avee ou sans le secours de la cb^eur. 

Si l\)n op^re avec des feuilles ou des fleurs 
s^bes, on lesarrose d^abord avec un peu'd'eau 
bpipUante, et apris feur avoir donne le temps 
necessaire pour se developper et se ramollir , on 
y verse le restant de ia dose preparee : de cette 
mani^e on consierve aux infusions toutela saveur 
et le parfum qui leur est convenable , et quVHcs 
perdent en partie lorsqu'^elles sont £sdtes en une 
seule fois« 

La maceration ne diffSre de Tinfusioii qu'^en ce 
qu^elle se pratique a froid. Cette op^r$ition , k 
laquelle on soumet Ies substances qui ne peuvent 
supporter la cbaleur et dont Ies prindpes Be 
dissolvent faciiement , ne dure ordinairement pas 
moins d'^un jour , et se prolonge quelquefois plu- 
deurs^&emiaixikes , et m^me des mois entiers, Elle 
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doit , aussi bien que la pr^ 
des vases toattaqaables pa^ 
coDtact ^ et qoi ferment / 
pour rendre impossible \ 
cipes les plus vaporisabL. 

Poui: que les ingr^ens qu^, 
composition des liqueurs dont il s v.^ 
sent egalement k Tinfusion , il faut d^abora ^ 
iufiiser les plus durs, et lorsqu^on juge qiji^ils soii% 
suffisamnient ramollis, on y ajoute> successive- 
ment les autres , selon leur degriS de solidity. 

On dfoit toujours subordonner la dur^e de 
Finfu^on ou de la maceration k la consistance 
des substances employees , a la nature et k la solu- 
biUte des prihcipes que Ton veut extraire. S^il 
Skagit , par example , du principe odorant ^ le 
plus soluble de tout, surtout dans Tesprit-de- 
yin , et que son extraction soit le but special du 
manipulateur , il convient , pour avoir des pro- 
duits plus suaveSf d^augmenter la dose et d^abregei* 
Toperation : car il est constant qu^une infusion y 
soit k chaud, soit k froidy donne toujours des 
liqueurs acres et epaisses lorsqu^elle est trop pro- 
longee ; il est d^aiUeurs demontre que celles qui 
sont faites avec promptitude sont les meilleures, 
et ce principe doit specialement etre applique k 
presque tons les ratafias. 

Une erreur commune a beaucoup de persoiineSi 
et qu^il est important dVviter, c^est Tintroduction 
du sirop dans les infusions en meme temps que 
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f^divers ing^ediens qui les composent ; parce 
{ne Feau-de-vie s'en emparant de suite , ne con- 
serve plus assez de fluidite pour p^netrer ks autres 
substances , ni la force suffisante pour en dis- 
soudre les principes. 

Les ratafias , dont le merite principal consiste 
dans le parfum , doivent Stre con^tamment tenus 
le plus fraichement possible ; et^ dans le cas con- 
traire , ce n^est qu^au bout de deux bu trois mois 
qu'il convient de les porter a la cave , oA ils peu- 
vent ^trfe conserves long-temps , pourvu que Ton 
ait soin de ne pas les laisser en vidange. 

Quoique toutes les substances prdpres a la pre- 
paration des liqueurs puissent ^galement etre 
employes h celle des ratafias, les fruits sont ordi-* 
nairement preKres pour ce dernier usage , et c^est 
toujours sur ceux qui ont ete cueillis au moment 
de leur parfaite maturite , sur leh plus beaux, les 
meilleurs , les plus riches en sue et en parfum ,' 
que doit tomber le choix du manipulateur , qui 
d^ailleurs doit avoir grand soin d'en enlever les 
parties vereuses et pourries , sans neanmoins les 
depouiller de la pelure. 

Raiafia de Cerises. 

vyovL prend une suffisante quantite de cerises 
de Montmorency , ou de celles que Ton nomme 
Anglaises, avec quelques merises ou' cerises 
noires j on les separe de leurs queues et noyaux , 
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et apres les avmr ecraseeset soumises k la pressei 
on eh expose le sac aux rayons da sdeil, pour le 
laisserainsiinacerer pendant vingt-quatre heares« 
On met alors dans one crache, oa dans ane grande 
bouteille, six, litres de ce sac et autant d^eau-de- 
vie de pommes de terre, en y ajoutant, pour 
aromate, qaelqoes grains de vanille tritures avec 
un pea de sucre , oa bien encore des feuiUes de 
cads , des firamboises , ou enfin un certain nom- 
bre de noyaux de p^^bes ; Ton y introduit en 
meme temps les noyaux des cerises employees 
(et il est fort important de ne pas Foublier), avec 
deux kilogrammes de sirop de fecule convena- 
blement cuit,. et Ton fait digerer au soleil pen- 
dant un mois. 

Si Ton ajoutait . aux cerises un cinqui^me ou 
un sixi^me de framboises • on donnerait h cc 
ratafia un parfum des plus agr^ables. 

Ratafia de Grenoble. 

L^on emploie pour cette ^liqueur des cerises 
noires sauvages , bien miires ; on en s^pare les 
noyaux, et apres en avoir exprime le sue, comme 
il est dit pour le ratafia pr^c^dent ^ on ajoute , sur 
six litres de ce sue, sept k huit litres d^eau-de-vie 
dix-neuf degres , douze grammes de mais , les 
zestes de six citrons , les noyaux , deux ou trois 
poignees de feuilles de ceririer , vers la fin de la 
maceration , et vingt-dnq centilitres de sirop de 
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i&cxde pa^ litre de melange. On fait ehsuite 
dlg^rer le t6ut k , la chaleur du soleU pendant 
fax semaiaes \ et Ton filtre le liquide. 

Auir^ Moyeh, 

L^on ecrase les meirises sur un tamis de crin , 
jusqu^a ce qu^il n^ reste plus <jue les hoyaiix ; la 
pulpe est mise sur le feu y dans une bassine on 
on lui fait jeter quelcpies bouillons ; apres quoi 
le sue est passe au travers d'un blanchet , et le 
marc soumis k Facttf^n d^une presse. On ajoute 
ensuite , pour chaque litre de ce sue ^ 3l raison de 
cinquante centilitres de sirop de ffeule ; et pour 
dix litres de ce melange , quinze litres d'eau-de- 
vie, Huit grammes de cannelle, quatre grammeis de 
girofle, quatre poigni^es de feuilles fraiches de 
cerisier, et les noyaux entiers des cerises. Le tout 
est mis dans une cruche qu un petit tonneau que 
Ton expose a une temperature de quinze a Vingt 
degr^s, au moins pendant un mois. On soutire 
alors le ratafia et on le met 6n bouteilles , apres 
toutefois Tavoir Men clarifie par le filtre , et 
mSme coUe , s^il a et^ necessaire. 

Cest de cette liqueur que M. Teysser, de Gre- 
noble^ tient sa fortune et sa reputation. Elle 
occupe , sans contredit , le premier rang parmi 
les ratafias.; mais il faut qu^elle soit gardee 
plusieurs annees pour 6tre parfaite. 
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Rdiafia de Fruits r&uges. 

On prepare ce ratafia comme celul de cerises, 
en prenant dooze kilogrammes de ce fruit Sans 
la plus belle eT meilleure quality , quatre kilo- 
grammes de groseilles , autant de fraises et de 
framl)oises, dont on extrait le sue que Ton tnet 
dans un baril on une grande cruche, avee les trois 
({Qarts en poids d^eau-de-Tie , quarante centilitres 
de sirop de fecnle par litre de melange, un peu 
de vanille tritur^ avec du snore et les noyaux des 
cerises* On fait digerer , pendant un niois , a la 
chaletur du soleil; cfn filtre alors et Ton met en 
bouteiUes. 

'Ratafia de Fruits a noyaux. 

On prend , au moment de leur parfaite matu- 
rity , ime certaine quantite d^abricots , de peches 
fines , de brugnons ou autres fruits h noyaux ; on 
en extrait ie sue, que Ton ne depure point el 
dans lequel on ajoute ^ pour chaque litre , cent 
quarante centilitres d'eau-de-vie i 19 degres, 
trente centilitres de sirop de fecide, deux clous de 
girofle et les noyiaiux dti fruit. On expose le tout 
au soleil , dans un vase bien bouch^^ pendant 
on mois, et Ton filtre la liqueur aprto cette 
epoque. 
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Roiiajia de Gtmivre. 

.On prend sept cent cinquante grammes de 
baies de geni^vre fraiches , bien mikes et bien 
saines , que Ton fait mao^rer pendant quarante- 
huit heures dans trois litres d^eau-de-vie; On 
retire ensuite cette eau-rde-vie ^ et Ton verse snr 
les baies trois litres de strop de fi^cule , a vingt- 
six degr^s et presque bouillant. Le vase est tenu 
dans un lieu cbaud , pendant douze heures ; on 
passe alora sans e^^ession , et apres avoir ajoxit^ 
aux deux liquevfs r^unies huit grammes de 
cannelle , qoatre g^nmies de girofle et autant de 
macis , le tout r^duit en poudre grossiere , on 
laisse ainsi le melange' pendant quinze jours, 
pour Stre , k cette ^poque , pass^ et soiunis au 
filtre. 

Ratafia de Cads. 

Pour preparer cette liqueur, on fait macerer 
au soleil , pendant huit jours , dans quatre litres 
d^eau-de-vie , quinze cents gramnkes de cacis 
egrappi^ bien murs , et trois ou quatre poignees 
de feuiUes deia plante ; on jetfe ensuite le contenu 
du vase sur un tamis de crin , oik Fayant laiss^ 
egoutter pendant douze heures, on m^Ie a la cola- 
ture un litre cinq decilitres de sirop de fecule , 
l;iuit grammes de. cannelle, quatre grammes de 
mads et pareille quantity de girofle, le tout 
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r^irft en poudre , et I'on filtre , apr^s dh mois 
de digestion au soleil. "* 

' - ♦■ 

RaU^ade Groseilles. 

On feit dig&er au soleil, pendant quinzc jours, 
six kilogrammes de grosei|les ^[rappees et bien 
&ras&s , dans six litres d'eau-de-vie , et aprte 
avoir passe ^ en exprimant fortement le marc , 
on ajoute un litre cinquante centilitre^ de 
sirop de fecule , quelques grains de vanille tri- 
tures avec un peu de sucre ^ pii bien encore 
quelques noyaux, de pSchea, des feuilles de 
cacis , ou enfin la framboise On laisse de nou- 
veau digerer*' pendant un mois , ,et Ton sQumet 
la liqueur au filtre. 

» 

' Franc^Pinedu. 

Cette liqueur que Ton fait avec un raisin noir , 
a petits grains, peu serres et e^tr^ement sucr^, 
que Ton nomme Franc^PineaUr ^ se prepare abso- 
lunaent conune la pr^cMente , ep emplo jant 
pour aromate tfente-deux granimes de cannelle 
et huit de girofle. 

' - '■ ' . 

Muscat. 

) ' ■ ■ 

f • ' m • 

On cueille , psir un^ temps |[;haud, trois kilo- 
^ammes de muscats tres-mi!irs et en belle qua* 

45 
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lit^ y que Yon fsiit maoerer au soleil pendant huit 
jours, dans deux litres d^esprit-de-Tin ^ apr&» 
toutefois les avoir egrappes et bien ecras^&; On 
passe alors , en exprimant ' le marc , et ayant 
ajout^ i la liqueur un litre trente centilitres 
de.sirop de f(^ule, ayec un pea de macds^ on 
laisse digerer pendant un mots, et Ton filtrie. 

Batafia de Praises au de Framiaises. 

• > 

L'on prend St volenti une quantity quelconque 
de fraises ou de framboises en parfaite matu- 
rite, que Ton ecrase avec soih, les ayant aupa- 
ravant mondees de leurs queues , et dont on 
exprime le sue , apres un repos de vingt-quatre 
heures a la.cive ; pix litres de ce' sue sont* ensuite 
mis dans une cruche , avec autant d'^au-de-vie , 
douze grtimmes dlris de Florence , deux li^es de 
^op de f<^cule ; et du reste , le ratafia se . termine 
comme celui de cerises simples. 

Raiafia de Murm. ^ 

■ * . 

La preparation du ratafia de miires ne 4iiere 
en rien de celle du precedent , et se pratique ab- 
solumenf de m^e. 
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Batqfia de Cmnga* 

Les coiAgs k employer pour cette liqueur doi- 
vent 6lre bien mfirs , bien sains , bien charnus ^ 
et d'^un beau jaune. On en prend un nombre 
convenable que Ton frotte avec un Hnge rude ^ 
afin tfen enlever tout le duvet , et apres en avoir 
6te le cceiir , on les r&pe le plus fin possible ^ sans 
les peler , et I'on porte Si la cave la pulpe qui 
resulte de oe rapage , pour , au bout de vingt- 
quaire heures , £tre soumise a Factioi) dWe 
presse. 

On met alors dans une KTuche douze litres 
de sue exprime^ autant d^eau-de-vie , vingt- 
quatre grammes de girofle , mdme poids de 
macis, et huit litres de sirop de fdcule. La cruche 
est exposde* pendaiat un> mois au soleilj^ apr^s 
quoi Ton ajoute seize granuues de vaniUe triturde 
avec du sucre , un pen de caramel pour la 
couleur, si on ne la trouve pas assez prononc^ i 

et ie ratafia est pass^ au filtre. 

< • . ■ 

* r 

RaUiffia de Poires RimeseleL 

Ce ratafia se pf^par^ ahsolument comme 
celui At eoings ^ il h^est pas iQioins agreable , et 
possede Tava^itage de ppuvoir i^tre bu beaucoup 
plus t^. ' 

43, 
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Ratafia de Nofwtx. 

On met des* noyaux entiers ^e pfehes on 
d^abricots, on les uns et les autres melanges ^ 
dans une cruche jusqu^a moiti^, de sa hauteur ; on 
ach^ve de la remplir d^eau-de^vie , et apr^ avoir 
fait digerer le tout pendant deux mois a une 
temperature egale a celle de la chaleur du soleil , 
on casse A-peurpr^s le quart des noyaux que Fpn 
remet dans la cruche , avec leurs coquiUes, ppur 
mac^er encore , ainsi qu^il vient d^etre dit , pen- 
dant quinze jours. La liqueur est alors sbi^tiree ; 
on y ajpute partie egale de sirop de feciile, etTon 
soumet de nouveau le m^nge a une digestion 
froide de trois semaines ^ avant de le filtrer. 

. ' ' . ■ • ^ '^ • ■ . 

^ ■ ' Brau de Noix. . . 

Cfh enKve F^corce enti^re d'environ deux cents 
belles noix , miires et fraiches , en la faisant 
tomber k mesure dans unvase contenant huit 
litres d'^eau-de-vie ; on y ajoute le^ zestes de 
quatre cilrohs, huit grammes de macis, autant 
de cannelle et pareille quantity de girofle , et Von 
fait maeerer le tout a la chaleur ' du soleil pen- 
dant quinze jours. Le melangp est alors passe 
avec expression, mais non filtre; on ajoute in la 
colature trois litres de sirop de l!£cule ^ et 
apres une nouvelle digestion d^un mois, h la 



— 197 ^ 
mkne temperature , on filtre la liqueur k la 
diausse. ^ 

Raiafia de Noix veries. 

On prend trois cents noix quelques jours 
avant leur maturity , et apr^ les avoir ecras^es 
dans un mortier, on les fait digerer au soleil 
avec huit litres d^eau -de - vie , trente - deux 
grammes de cannelle en poudre , mSme quantite 
d^anis et seize grammes de girofle ; au bout de 
qoinze jousis , on passe en exprimafot legerement 
le marc , et Ton ajoute a la colature cinq litres 
de sirop de fecule: du reste, ce ratafia se ter- 
mine comme le precedent. 



DEUXltME SECTION. 



Des Fruiis d Feanrde^ie, 



Les preparations des fruits a Feau-de-vie , 
qae Ton pent considerer comme des varietes des 
ratafias , presenteiit le plus grand interet k celui 
qui ne dedaigne pas de descendre dans les details 
de Feconomie domestiqiie. II pent, en effet', y 
puiser a peu de frais des ressources precieus^s 
pour suppleer en hiver aux fruits que la saison 



refuse , et remplaoer m^e , au besoia v les di^ 
verses liqueiird de table que parfois la rnodi^ 
cit^ de sa fortune ne lui permettrait pas de se 
procurer. 

Tous les fruits dout^s d^une certaine fermet^ 
sont propres 3i ^trie confits k Feau^e-vie ; Ton 
choisit neanmdins de pref(^rence ceux k noyaux ^ 
le coing^ certaines poires, desnoix nouvelles , 
plusieurs esp^ces de raisins, etc. , et les meil-« 
leurs dans chaque qualite sont tbujours les 
plus parfum^s et ceux qui out le plus de saveur : 
du reste , tous les fruits dans lesquels on decouvre 
qiielques defauts , ou qui sont frappes d^une de- 
fectuosit^ quelcoiique, doivent etre rejetes comme 
impropres a cet usage. 

Avant que d'etre mis dans Feau-de-vie , ils 
doivent g^neraleme'nt recevoir trois preparations, 
qui toutes sont comprises sous le nom de blan- 
cbiment. La premiere^ consiste a les bien net- 
toyer ; la seconde , k les soumettre pendant 
quelques ins tans a la cbaleurr de Feau bouillante ; 
et enfin la troisi^ode, k les jeter, au sortir de la, 
^ns un bain d^eau la pliis froide possible. 

Aussitdt qu^on a cueiili les fruits^ et avant 
quails se faaent ou se ramoUissent, on les ^s- 
side avee un linge pour en dter, la poussi^re , et , 
s^ils sont converts de duvet, celtiS-ci est enlev^ h 
Faide d^une brosse dont on les frotte , avee Fat-- 
tention de ne poiat les endommag^. On les pique 
^ mesure jusqu^au coeur, et on les jette ausait6t 



I 



— 199 — 
dans de Feau tr^froide, d^ou ils aont ensuite 
retires pour ^e mis enseix4>le daas one bassine 
d^eau bouiUante, dWe assez grande dimension' 
pour quails puissent tbus ^galement tremp^r, et 
etxe en m^me temps soumis 2i*-peu-pr^s au mdme 
d^gre de chaleur^ On les laisse fremir jusqu^^ 
ce quails tombent d^eux-mSmes au fond de Teau; 
on courre alors la bassine j et Ton etouSe le 
feu peu Sl peu , sans cependa9t laisser refroidir 
enti^rement. 

Au bout de quelques heures, on le ranime gra- 
duellement jusqu^k ce que les fruits remonteni 
sur le liquide ; les premiers qui se presentisnt ^ 
^tant plus cuits | sont d^abord enlevds douce-^ 
ment avec Fecumoire , pour ^tre immediatement 
j^s dans Teau froide , puis ceux qui paraissent 
apr^s y et ainsi de suite jusqu^k ce que tous soieut 
Tenus successivement se presenter d^eux-mSmes. 

Les fruits jetes dans lleau bouillante palissent 
aussitot , mais ils reprennent leur couleur natu- 
relle au second coup de feu , et par leur immer- 
sion dans Feau froide. Quant a la fermete qu'^ils 
conservent, ils la tiennent en partie de la promp- 
titude a executer tous les temps qui composent 
le blanchiment , et du saisissement ^ubit qu^on 
leur fait eprouyer dans les divers changemens de 
tmiperature oi!i on les bit passer pendant le cours 
de cette operation. 

Lorsqu'^ils sont .entierement refroidis, on les 
place avec soin sur de$ tami» ou entre des linges 
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€r^s-pTopr68 pour les faire egoutter, pendant 
que Ton s^occupe d^ailleurs k preparer ce qu**!! 
faut pour les cohfire, et k disposer les bocaux de^ 
tines k les riecevoir. 

Ces bocaux sont ordinairement en verre , et 
faits de mani^re a pouvoir Stre fermes herme- 
tiquement ; on y introduit les fruits que. Tpn y 
range le mieux possible , et apr^s les avoir exac- 
tement remplis d^un mdange de deux parties 
d'eau-de- vie contre une de sirop de fecule , que 
Ton a auparavant filtr^ , on les bouche soigneu- 
sement et on les place dans un lieu plutdt froid 
que chaud , pour laisser ainsi feire les fruits 
pendant deux mois et m^e plus^ selon leur 
grosseur. 

S^lis sont bien prepares, ils - peuvent se garder 
au moins deux ans ^n bon etat ; mais si leur eau 
de v^^tation n^^tait pas suffisamment satur^e 
par le sirop et Teau - de - vie , ils entreraient 
promptement en fermentation et ne se conser- 
veraient pas. U est done essentiel d& ne point 
perdre de vue cette derni^re circonstance , d^oi 
r^sulterait infailliblement Fagent destr ucteur qu'^ils 
ont le plus. a craindre. 

U est k observer que Tardme des fruits r&ide 
specialement dans Tenveloppe : il convient de ne 
pas les peler, h moins que leur peau ne soit dure 
et coriace* 
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Piehes a Feau^^^^vie. 

L?on prend de belles p^hes.^ cueilUes lors- 
qa'^elles sont sur le point d^dtre parfaitement 
miires ; on en dte le duvet h Faide d^un linge , et 
les ayant piqu^es jusqu^au noyau dans pliisieuns 
endroits, on les jette k mesure dans Feau froide. 
Alors a lieu le blanchiment , conune il a ^te dit, 
au mo yen des deux coups de feu et du rjefroi"- 
dissement subit ; les firuits sont mis k egoutter, 
et ensuite rang^ dans les bocaux , qui sont aus-^ 
sit6t remplis du m^nge present de sirop de 
£^ule et d^eau*de-yie , pour-etre immiidiatement 
converts avee un bouchon de li^ge coiffe de par- 
chemin« 

Ahrieois et Prunes. 

On cbolsit de pr^fi^rence Fabricot de plein- 
vent et la teine-daude blanche ou violette. et Fon 
traite ces firuits absolument de la mSme maniere 
que les ptehes , en usant toutefois d^un pen plus 
de precaution dans le blanchiment des prunes , k 
cause de leur grande ddiiditesse. 

Cerises. 

Les cerises les plus grosses et Ips meilleures 
potir le goat ^ sont celles qu'il conviient de mettre 
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a Feau-de-vie. EUes doivent , comme tout autre 
fruit destine h cet usage , Stre cueiUies lors- 
qu^elles sont sur le point d^acqu^rir leur parfaite 
maturite. On coupe alors la moitie de leur queue; 
on fait un trou d'^pitigle au c6t^ oppose, ayant 
soin de les jeter a mesure dans Te^u froide ; et 
apres les avoir bien egouttees, on lea range de 
suite dans les bocaux , que Ton acbeye de rem-^ 
plir avec le melange de sirop de fiecule et d^eau- 
de-vie , dans les proportions indiquees , en y 
ajoutant un peu de cannelle , du macis et quel- 
ques clous de girofle , le tout enferme dans un 
petit linge bien propre. On bouche soigneuse- 
ment le bocal^r et Payant exposes au soleil pen- 
dant un mois ou six semaines, on eh retire les 
aromates ; on agite le vase pour que toute la 
masse se trouve egalement parfumee, et Ton a 
soin de boucher exdctement chaque fois que Ton 
prend des cerises. 

Mirabelles. 

II faut qu^elles soient grosses et sans taches ; 
on les troue avec line j^pingle a' Fendroit de la 
queue , On fait un trou pareil au cote oppose , et 

Ton agit du reste comme pour la cerise. 

■■a * . ' ' 
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Raisins. 



On prend de beaux raisin$ muscats , con- 
venaUement m^s , dont on detache les plus 
gros grains , k cfaacuh desquels on donne deux 
pu trois coups d'epingle pour percer la peau, et 
que Ton jette ai^ssitdt dans un vase dVau fraiche 
afin de les laver. Cela fait , on les egoutte avec 
soin, et apris les avoir essuy^s doucement k Taide 
d'un linge fin , on les met dans des bocaux que 
Ton acl^eve de remplir avec le melange indiqu^ 
de sirop de fieculeet d'eau-de-vie. 

Paires de Rausselet, 

Xes poires de rousselet ,, quoique petites ^ sont 
preferees a toutes autres, a cause de ieur par- 
fum. LorsqrfU s'agit de les confire a TeauHie-vie; 
on commence par en enlever tres-proprement Ten- 
veloppe, ayant soin de ne point endommager les 
queues , dont on coupe, seulement Pextremite ; 
on les jette a mcsure dans de Teau abin^e pour les 
empechet de noircir/ Bt aprcs les y avoir laissees 
tremper une demi-heure | on s^occupe du btan- 
chiment , qui doit avoir lieu en tin seul foup de 
feu : c'est lorsqu'elles flechis^ent sous fe doigt, 
qu'il !onvient de les retirer de la bassihe pour 
les soumettre a une nouvelle immersion . dans 



— 204 — 
une eau froide ou Ton a exprim^ le sue de quel- 
ques citrons , et que Ton change une ou detix 
fois , si elle vient a s^echauffer. D^autre part , on 
jette sur les pelures une certaine quantite de 
sirop de fecule bouUlant y auquei oh ajoute , 
apres le refrdidissement , deux parties d^eau-de* 
vie ; on filtre ce melange a la chausse , et on le 
verse par-dessus les fruits dans les bocaux, que 
Ton a soin de bien remplir , de boucher exacte- 
ment au liege et au parchemin, pour les ex- 
poser ainsi au soleil pendant six semaines ou 
deux mois. 

Goings. 

Le coing doit Stre, par exception aux autres 
fruits , cueilli au moment de sk parfaite matu- 
rite. On le depduille de son duvet a Faide dWe 
brosse , et aprfes en avoir enleve la peau , que 
Ton a foit tomber a mesure dans de Teau-de-vie* , 
on le coupe en quatre parties pour, en oter le 
coeur, et on le fait tremper dans de Teau alunee 
comme la poire. Au sortir de la » on le porte 
dans ime bassine avec une quantite suflisante de 
sirop de £scule, pour y etre cuit a petit feu, 
jusqu'^a ce, que les 'quartiers flecbissent. On 
retire alors ceuX-ci les uns aprSs leis autres , on 
les place dans des vases quelconques, et Ton 
verse par-dessus le sirop bouillant^ apres Ta voir 
reqlit et bien clarifie. Au boiit de vingt-quatre 



— «w~ 

beores, ks firuits sont ranges dans les boeaox ,' 
que Ton ach^ve de remplir avec iin melange de 
sirop refroidi et de deux parties de reau-4e-vie 
dans laquelle ont infus^ les pelures, pour &tre 
aussitdt apris bouch^^ avec tous ies soins possi- 
ble , et places dans un lieu propre k fisivoriser la 
conservation 3es confitures, par son ^tat de frai- 
cheur exempte d^humidit^. 

Naix veries. 

' Les noix a employer doivent dtre de la plus 
belle esp^, et cueillies lorsque la coquille n^est 
pas enti^rement form^e, €^est-k-dire quand elles 
sont encore susceptibles d^dtre facilement traver- 
sees par une ^pingle* On les p£le d^licatement ^ 
jusqu^k ce , que la membrane blanche qui doit 
former la partie ligneuse soit enti^rement de- 
couverte ; on les pique a mesure , et Ton se hate 
de les Jeter dans im bain d'^eau alun^e pour les 
emp^her de noircir, ce qu^elles feraient tris- 
promptement. Apris quelques instans d^immer- 
sion dans cette eau , que Ton a soin de changer 
aussitdt qu^elle commence a prendre de la cou- 
leur, les fruits sont soumis pendant quelques 
minutes k une leg^re ebullition , dans une bassine 
qui contient encore de Feau et quelques poignees 
de cendre enferm^s dans un linge. On amortit 
ensuite le* feu , afin de prolonger Tinfusion , sans 
toutefois donner aux noix le temps de cuire. 



€t Ton Jettci ceUe»«ci dans une nouveUe eau alon^ 
que Ton change trois ou qaatre fois , de quart- 
d^heure en quartr-d^henre , en ayant soin de 
bien lea laver* Au sortir de la • on les met dans 
on chandbfon aveo du airop de £teute k vingti^ 
cinq degtisy dans lequel on leur &it efM-ouver 
une cuiason telle qu^en piquant un de ces 
fruits avec une epingle j il s^en detache seul tt 
retombe de suite par Teffet de son propre 
poids. On les place alors a egoutter sur des 
tamis pendant vingt - quatre heures , et apr^s 
avoir convenablement recuit le siro^ et Tavoir 
ensuite coupe de deux parties d^eau-de^vie, on 
jette ce melaiige , bien clarifie , aur les noix 
rangees dans les bocaux que Von boucbe eelon 
la metkode ordinai^p. 
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GHAPITRE XXII. 



CONSIDERATIONS GENERALBS. 



m 

VnomSiE qui 6e borne k recolter des mains 
de la nature y dit un savant, n^est point a^- 
culteur. 

n doit done, en outre > connaitre non-seule- 
ment Tart de faire produire les champs, mais 
encore celui de faire produire les productions ; con- 
naissance qull est d^autant plus facile d^acquerir 
qu'^elle est bas^ uniquement sur rintelligencevde 
celui qui desire en faire son etude , puisqu^elle ne 
cohsiste qu^k soumettre les terres h des alternats 
convenables , et les recoltes k Tindustrie mapu* 
£icturi&re. 

II en est en e£Eet de la terre comme des corps 
animus ; eUe possede nne iesp^ de chyle, qui est 
nn amas confus de toutes les substances propres 
an developpement et a la vegetation du nombre 
infini de plantes qui naisseat de son sein; mais 
avec cette difference, que les substances qui 
^niaiient du chyle animal agissent sans eesse et 
Simultau^nent , t^ndis que Faction de celles qui 
sont produites par le chyle de la terre .est tou- 
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jours alternative et constamment subordoiutee k 
la vplont^ du cultivateur : c'est done dans ce 
chaos de proprietes veg^tatives que rhomme in- 
teUigeqt doit chercher a distinguer et a con- 
naltre la plus abondante, afin de diriger son 
action sur Tesp^ce de vegetal qu^elle est natu- 
rellement destinee k developper, nourrir et foi^- 
tifier. La pomme de terre convient, par exexn- 
pie, presque toiijours avant et ajres les cer^Ies; 
ainsi, au lieu de laisser les terres en jachere 
pour faciliter le developpement des sues propres 
a la production du grain v on leur confiera ce 
precieux legume, dont les sues nutritifs sont tout 
prepares et peuvent agir sans nuire a Telabora- 
tion de ceux qui appartiennent aux recoltes sub- 
secfuentes. Cette propriete vegetative* sMpuisera 
pour feconder la terre ; les autres prendront una 
vigueur suffisante pour la remplacer , tahdis 
qu^elle-m^me fera provision de nouvelles forces'; 
et^ de cette mani^e , on recoltera tons les ans 
aussi abondamment que si Ton ensemen^ait 
chaque ann^e dans des terres heuves, parce que 
les alternats en seront bien compris et savam- 
m&nt dombin^s. Ainsi , dans cet amas copfus de 
facultes productives, il en est de toutes pretes 
et qui reclament leur mise en action , d'autres 
qui n'ont point encore assez de forces , mais qui' 
travaillent chaque jour i en acquerir davantage ; 
d^autres enfin qui parai^ent etre destinees a de- 
meurer eternellement dans leur etat actuel , sans 



jamais pouvoir dtre susceptibles de vigueur et 
d^accroissement ; d^od Ton peut condure : que 
les premieres doivent d^abord £tre mises en acti* 
vit^ y ensuite les secondes , mais que ce serait en 
vain que Ton chercherait k obtgiir des recoltes 
de celles qui restent sans cesse dans un etat de 
stagnation. II y aurait pourtant possibility de 1^ 
tirer de cette l^thargie en leur donnant Texten- 
sion convenable , au moyen des engrais abon- 
dans, desti^foncemens, des epierremens, etc., etc.; 
mais pour cela il y aurait des frais h faire j qu^il 
faudrait d^abord bien calculer et comparer avec 
les produits que Y6n esp^rerait obtenir, afin de 
ne point se trouver, plus tard, la dupe d^un 
espoir hasard^ et victime d^un malheureux deficit. 

II est done constant , d^apr^s c;^ que nous 
venons de dire , que Tagriculteur peut doubler 
et m£me quelquefois tripler ses recoltes par des 
alternats bien compris ; il peut encore doubler et 
tripler ces mdmes r^oltes , en les soumettant a 
Findustrie manu&cturi^re. 

En effet , sans rious ecarter de Fobjet qui nous 
occupe , que deviennent les pommes -de terre 
apr&s Farrachage? quel est le parti qil^on en re- 
tire , et quel parti serait-il possible d^en retirer ? 
Recelees dans des caves ou d^s celliers , on les y 
abandonne une grande partie de Fannee , ne led 
visitant que pour en extraire les quantites ne^ 
cessaires a la nourriture des hommes et a celle 

des bestiaux, et, du reste, sans meme prendre 

14 
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Min de Us d^pouiller des germes que la v^geta- 
tiqn du printemps lear fait prodnire , et qui ne 
eontribuent pas pea k les presque annihiler , les 
kkissant la plupart du temps se pourrir dans 
des lieux souvent humides, pour la seule et 
tmique raison de ne sa^oir qu^en fadre. Ne serait- 
il pas faeile de con?ert!r cette perte eh benefices 
rie^ , en extrayant la f^cule dans le temps prq- 
. |»ce , pour la livrer enstiite au commerce , ou 
eH soumettant les ti3bereules k la dtsiillation al- 
oooiique, pour faire, d« parencbyme resultant 
des rftpages , nn excellent pain , et pour nourrir 
le b^tail des r^idus insi^parables de ces deux genres 
de fabrication ? Oui ^ sans doute , et. c^est ce que 
je Tais "tadier de demontrer , en m^ C6nfinant 
loutefois d^s le d^partement du Rb6ne et les 
eirconvo£sin^ , parc^ c^uliabitant Lyon , qui eh 
esr le point central , je crois avoir tme eonnais-' 
sanoe plus partkuli^e de leurs produits agrt- 
ccdes aiflfii qU^ de la valeur commerciale de ceux- 
d, lorsque les cultiyateurs sont assez a proxi-^ 
uil^ de b rille pour pouvoir tes vendre en 
nature. • - / 

Quant k la valem* dies, produits de la pomme 
de t^rre , qui seule doit fixer notre a^tentioa , il 
est de fait qu^eUe ser^ toujonns* fifubordonnee au 
prix de ce tubercule ; et ainsi le b^^fice qui 
pourra r^suHer des difiiirentes mutations qu^on 
Itti fera subir, sera approxhiaativaDient partout le 
m^me* 
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Si nous Aablissons pour prindpe le prix des 
ponunes de terre ^ ann^e commune , d^hs ces d^ 
partemens , k deux firancs les cent kilogrammes , 
et celui de la fiicule vendue en gros a Lyon y k 
trente -^ quatre francs ^alement les 6ent kilo- 
granutnes , terme moyen ; que dMUeurs nous 
soyons Men convaincus que huit c^fits kilo- 
grammes de Jpommes <le terre donneftt ordinai- 
irement cent kilogrammes de fifeulc propre h dtr^ 
Uyr^e au commerce , nous conclurons de suite t 
ifae le b^n^Ce resultant de Fextraction de cette 
qtiantit^ de £^ule, que dcfux ouyriers peuvent aisd^ 
ment £sd>riquer dans un jour^ sera de dix-huit 
francs ; b^h^ce qui , a cause du combustible ^ 
pourra tout au plus Itre rMuit k dix-sept francs ^ 
et sans aucune autre r^uction : car nous devons 
tenir la main-4^oeuvre comme nuUe dans une 
ferme , parce que ce travail pent y £tre confid 
aux soins des domestiques , dans une saison od 
bien souvent le» injures du temps ne permettent 
point a ceux-ci de se liyrer aux travaux agricoles 
des champs. 

Mais ce n^est pas la le seul lucre que pr^sen-^ 

tent huit cents kilogrammes de pommes de 

terre au cultivateur ; il peiit encore , en sou- 

mettant le parenchyme a la panification , soit 

dans ^n etat de fraicheur, soit dans celui dW6 

de/^siQation parfaite, seul on reuni Ji la ferule , 

en esperer un tres-bon pain Qt ^ un prix infini- 

ment modique. 

14, 
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La pomme de terre , contenant assez genera- 
lement trois quarts d^eau de cristalKsation , huit 
cents kilogrammes de ces racines doivent foumir 
cent kilogranuEnes de fecule , cent kilogrammes 
de parenchyme dess^he, et deux cents kilo- 
graihmes de farine de parenchyme et ticule 
r^unis. Si t>n Hvre la fikule au commerce , lb pa- 
renchyme donnera cent soixante-«ix kilogrammes 
de pain; si Ton reunit le parenchyme a la £3- 
cule y .cette farine donnera trois cent trente-deux 
kilogrammes de pain^ qui ne reviendra pas i 
cinq centimes le kilogramme , un peu plus de 
deux centimes la livre ; mais dans le premier cas, 
il faut quatre cents kilogrammes de, farine ce- 
reale qui , pour son compte , donnera cinq cents 
kilogrammes de pain , et les cent kilogrammes 
de parenchyme cent soixante-dx kilogrammes ; 
tot^l, six cent soixante-six kilogrammes de pain. 
Dans le* second cas, il faut huit cents kilogram- 
mes de farine c^r^ale qui donneront mille kilo^ 
grammes de pain ^ et les deux . cents de ferine de 
ponames de te^re^, trois cent trente-deux ; total ^ 
treize cent trente-deux kilogrammes de pain. 
/La dosQ de farine cereale que j'^annonce depend 
. du goiit du consommateur : il est des personnes 
qui n'en metteht que la moitie et in^me moins , 
et qui s'^en trouvent trest-bien ; d^iutres la sup- 
priment enti^rement ; mais alors le pain est phis 
difficile a prepaAr, et , quoique tres-nourrissant^ 
n'cst point aussi agreable. 
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D^apr^ ces calculs qui , bien qa^extraordi- 
naires en apparence, ne sent pourtant point exa- 
g^r^ , il est fecile k concevoir que lat culture des 
radnes dont il est ici question doit sans con-* 
tredit tenir le premier rang apr^s celle des c^- 
T^ales , et avec d^autant plus de droit qu^en tout 
pays un hectare de terrain , plants en pommes 
de terre, en rapportera toujours, annee com- 
mune , au dire de M. Dubrunfaut^ au moins 
trente mille kilogranunes , deduction feite de la 
quantity «mpIoy^ pour la semence , et par con- 
sequent plus du double de pain que celui seme du 
plus beau firoment. 

Ge n^est point encore Ih, que doit se bornei 
Fagriculteur ; il peut encore SQumettre la pomme 
de terre h la distillation alcoolique, et, en sui« 
vant les procM^s que nous avons indiqu^s , en 
tirer une tr^s-bonne eau-de-vie; II peut fabri- 
quer, avec ce vegetal , Fexcellent vin blanc dont 
il a ^te fait mention , et cette bi^re ^onomique 
si utile surtout aux ouvriers qu^emploie Fagri* 
culture J et qui , par Fapplication des moyens que 
j^ai signales pour Fobtenir, m^rite une attention 
particuliire de la part des economistes et des 
cultivateurs qui ne dedaignent p^s d^amdiorer le 
sort de cette oJasse inter^ssante. 

L'on pent , en effet , sf procurer facil^ment 
partout la pomme de terre et Forge employees a 
cette fabrication ; le prix en est toujours tres-mo- 
dique , et puisqu*elles constituent naturellemient 
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uw noiirritwe uri$-saip« , il est evideat qu^eUea 
of{ pr^MAtevitneQ d^iii^9l)re 9tw coaaoouQateui^ 
d^ celts Im^s$oa. La c^ule dJlQ^ult4 aerait ici de se 
procure du: malt , A, pay hasard, Ton se tiroavait 
daQS des coDtrees an il n^eust^t poiat de bra^h- 
serie ; mais alors ks halntan^ die la campag^ 
paurraieAt sc cotiser et fkire constnure k frais, 
commuiis uae touraille qui servirait pour tout iw 
village^ et mdme pour jdusieur^ , s^il etait m^ce^- 
saire, II y aurait, d^ailleurs, pofiisabilit^ d^em- 
ployer Forge crue a defaut d Vge malt^^ et weme 
au hesoia k seigle^ en k mSiaogeant avec ^ k 
courte paille de froment. 

Si Voa ne tenait poiut k fabriquer une biere 
p^tilknte , tr^Umpide y enfin une bi^re d^agrd-^ 
menty telle que celle du commerce , et qu^on ue 
d^irat qu^uoe boisspn kg^e et ra&aichissaute ) 
Oil poun^ait alors se dispenser de FebulliUoa Qt 
de k concentration ; il ne serait besoin que da 
dekyex k prodnit de k maceration dans una 
^antit^ d^eau plus on moins confi^raUe « sijUr* 
vani k degr^ de spirituoslt^ qu^on voudrait 
Awner a k biere \ et Ton eonQoH. parfaitement 
qne^ qnel^e £iible qu'on Fa fit dVlkurs, elk 
aei*ait to^jows pl|is agteabk et plus saine que 
les eaux froides et ^ daps certains lienx , qnd- 
qoefiois corrompues , au^ouelks sqiU souvent 
obliges d^a¥oir recoivrs ks cnltivateura dans ks 
cbakurs brjikates de Fete. Uon pourrait done , 
ai^aitdt apres k maceration i et sans autres^pr^ 
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parations que celles qui en dependent , mettre 
le liquide en fermentation , avec m^ peu de leyure 
de bi&re « si Ton ^tait h port^ de pouvoir B^etk 
procurer, on tout aimpkement avec du levain de^ 
boulangeri qui serait auffisant pour la d^termi- 
n^r, en Femployant $eIon lea r^les qui ont 6ti 
prescrites. 

Quant aux moyens a mettre en uaag^ pour 
dbtenir le liquide, il me semble <pie la prdfi^ 
raice devrait dtre donn^ a celui que j^ai indictue 
pour la saccharification de la fecule, r^unie au 
parenchyme et seulement mise en liberty par le 
r^page. 

On diviserait la pomme de terre k Taide d^im^ . 
r&pe economique , ^tablie en tdle uu autrement ; 
une petite cuve h double fond aervirait k la ma- 
ceration, et il ne serait point utile d^employet 
Taction dWe presse pour Pisolem^nt parfait de 
tout le sue que pourrail retenir le parenchyme ; 
un faux fcoid , d^un diamitre moindre que celuii 
de la cuve , et introduit dana ceUa-ci presque k 
frottement , suffirait , ^tant charg^ de poids , 
pour op^rer toute la pression n^cessaire* Oi^ 
pourrait, d^ailleurs, tris-bien lier cette £)J>rica-* 
tion a la {Preparation de la uourriture du betail ^ 
telle qu^oti la pratique dans la plupart des ex-* ' 
ploitations rurales, o^ Von fait presque toujours 
cuire les pbmines de tetre avant de les doiiner 
aux animaux ; car cette condition , dont Tutilite 
est constatee par Fexp^rience , serait parfaite- 



ment rcinplie par la preparation de la biire dont 
il est ici question. 

Aind , Ton volt que les frais que serait oblige 

' dc faire le cultivateur pottr cette acqnisition pre- 
cieuse , seraient de bien pen d^importance ; il ne 
lui faudrait absolument qu^une rape et une pe- 
tite cuve k double fond^ il trouverait tout le 
reste dans la ferme , tel que pommes de terre , 
grains, courte paille , tonneaux pour la fermen- 
tation , ainsi que vastes cbaudrons et combusti- 
bles pour preparer Feau bouillante. 

Les pommes de terre doivent encore fixer 
Fattention de Fagriculteur sur un point qui ne 

> doit pas £tre pour lui d^un moindre interSt ; je 
veus dire , Fengraissement du b^tail par les r^. 
sidus de Fextraction de la f(fcule et ceux de la 
distillation , que Fon peut envisager comme une 
excellente nourriture pour les vaches laitiferes , 
les boeufs et le's cochons. Si la quantite de ces 
substances exc^dait ,1a consommation qu\)n pour- 
rait en faire dans la ferme , et qu^on voulAt en 
soumettre une partie a la vente , on ne pourrait 
en obtenir qu'un prix excessivemeht vil , encore 
serait-il souvent impossible d^en eflBjctuer le pla- 
cement, mime aux conditions les plus fovora- 
bles pour Facheteur. 11 serait done bien plus 
avantageux a celui qui aurait «ne grande quan- 
tite de pdmmes de tert-e , d^augmenter le nombre 
de ses bestiaux , et dVmployer lui - m&ne ces 
residusaleur engraissement ; earliest reconnu 
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que Ton peut tris-bien nourrir unboeufk Tciii- 
grais'^ en lui donnant cha^e jour de dnquante 
h dnquante-cinq kilogrammes de ce marc avec 
trois ou quatre kilogrammes de foin , et que ce 
boeuf , ^tant vendu au bout de trois mois , of- 
frira toujours, sans 6tre parfaitement gras, un 
l>en^fice r^l au moins de cent francs, pour ne 
pas dire plus consid^able. 

Le parencfayme dea pommes terre se conserve 
trte-bien, en le soumettant k Faction d^une 
presse , et de ISi k- une dessication parfaite ^ 
comme celni que Ton destine h la panification. 
On Femploie alors sous forme de bouillie , in la- 
quelle on a spin d^ajouter un peu de son ou de 
farine c^r^e^ pour acc^l^rer Tengraissement des 
bestiaux. II qst encore pos^Ie de Fe conserver, 
em le tapant, au sortir de la presse, dans des 
tonneaux que Ton ferme soigneusenient apri&s les 
avoir parfaitement remplis , et oi!i il ne tarde pas 
a contracter une legere aigreur et a passer a 
Fatiat de chaucrauie. Ce moyen , qvie mettent en 
usage les Anglails et les AU^mands pour la con- 
servation des choux et des r^cines quails desti- 
nent a la uourriture de leur betail , trouve ici 
son application de^la maniere la plus convenable, 
puisqu^il exempte des frais du d&oupage,;etque 
d^ailleurs il donne la facility de se menager des 
ressourceai pr^icuses pour toute Tannee , et sur- 
tout pour les mois du printemps qui sont ordi* 



/ 
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nairement eexLX ott il est tris*Afficile de pourvoir 
kn manque de noiirritui*e stehe. 

Les parties epaisses qui' rest^nt dans Falambic 
apr^ la distillation, et qu^accpmpagne toujours 
nne quantity de liqtiide assez considerable , sont 
aussi , dans cet ^at , une fort bonne nourriture 
p<mr les.bestiaux. 

Celui qui distiile par jour trois cents kilo- 
grammes de pommes de terre pent facilen^ent 
tr^bieq nourrir, ayec ce liquide charg^ de ma- 
ti&re , et que les Allemands nomment spHUg , 
dottze k quinze boeufs de travail 6u vaches lai- 
tiires , en liinitant la raftion de chacun a quatre- 
vingts litres , et en ajoutant h cela trois on quatre 
kilogrammes de foin se<^ pour chaque t^tede b^tail. 
Quant aux boeufs k Fengrais , il leur en faut da- 
vantage , et Ton doit leur en donner autant quails 
peuvent eh boire. 

Les animaux que Ton soumet a ce regime 
produisent une tr&s - grande quantity d^urine , 
que Ton a soiii de reciieijlir - dajis des reservoirs 
oA elle se putr^fie pour fournir ensuke un. amen- 
dement, k la v^rite moins durable que le ftimier, 
mais beauCdup plus ^ergique , surtout dans les 
sols legers et de mauvaise qualitd. II n^est pas un 
cultivateilr en Allemagne , qui, ayant un alambic, 
rfait aussi un lieu propre Jirecevoir les urines, 
et une voiture a tonn^au pour les eonduire dans 
les champs^ oA elles sont r^panduea siir les 



teires; car Ton pretend g^n^ralanent qu^il est 
possible d^amender, chaqae ann^e j autantde ieiv 
rain avec Turine putrefi^e produite par uA certain 
nombre de bestiaux , quWec le fumier que Yon 
pent en obtenir pendant le mime espace de temps. 

n est k observer qae la graisse des boeufs et 
des coehons, nourris aTec du spiiUg,esi ton- 
jours trds-*in£irieure k telle qui provi^it de quel- 
ques autres alimens. On remMie toutefois a cet 
inconvenient en donnant a ces animaux , sur la 
fin de Tei^raisfiement , un supplement de mais , 
de pois , de f&veroll||^^iaig^s , et quelquefois des 
tomteaux d^hnile , mais aux bites k cornes seu- 
lement. 

L'on voit , d^apris ce qtii vient d'etre dit , de 
quelle utility est Tintroduction de la manufac-. 
lure dans une ferme, en ne Fenviss^eant nean- 
moins que sous un seul point de vue ; eUe y opire 
des prodiges qui ne peuvent itre bien connus et 
reellement apprici^ que par celui dont elle fait 
la richesse , en augmentant de valeur son b^tail 
et se^ propri^tfo , par les engrais abondans dont 
elle est une source intarissable. 

Mais si Tavantage de Pagriculteur manufactu- 
rier est considerable , combien le serait davan- 
tage celui du manufacturier agriculteur, qui , se 
livrant exclusivement a la Kculerie et a, Fen- 
graissement des bestiaux , en *ferait un ^lat a 
part J sans neanmoins Tisoler entierement d'une 
exploitation rurale ! 



Une fiScnlerie oft il se fabriquerait journelle- 
ment dnqaante kilogrammes de Ucale , suppose^ 
rait TeApIoi de quatre miUe kilogrammes de 
pommes de terre , qui fourniraient , outre la fe- 
cule et la perte de miile kilogrammes d^eau de 
cristallisation , deux mille cinq cents kilogrammes 
de parenchyme dans son ^tat de fraicheur ; le 
Hl^page s^effectuerait it Faide d\m courant d^eaa ; 
dix ouvriers suffiraient pour le travail , et six 
hectolitres de houille seraient plus que sufiisans 
pour entretenir un degr^ de* chaleur convenaUe 
dans Future ddjk chauffee deJ^veille* 

D^aprte cet expose , faison^e calcul des b^^ 
fices annuels qui pourraient resulter dW tel ^ta-r 
blissement: 

La dur^ du travail etant de six mois, la 
quantite de pommes de terre k employer devrait 
£tre de: 

600,000 kilogr. ^ 2 fir. les lOO kil. 12,000 fr. 

37,500 kilog. de parenchyme , re- 
sultant de cette quantity, nourriraient 
constamment , pendant uhe annee , 
25 boeufs St Fengrais, qui , k 200 fr. 
Fun, coftteraient 5, poo 

i,5oo journees d'ouvriers em- 
ployes k la £aibrique, k 3 francs, 4^^^^ 

900 hectolitres de houille , a 2 fr. , 1 ,800 

Gages et nourriture de deux bom- 

Total , 23,3oo fr. 



Report d'autre part , 


23,3oo fr. 


mes de cour, pour le soin dea boeufe 




et autres ouvrages , 


1,000 


InterSt des sommes cirdessus d^ 




signeea. 


M58 


Total des ddpenses : 


25,758 fr. 


L'on bbtiendrait 75,000 kilog de 




f^cale&34fi-. lesiookilog., 


»5,5oo 


Si un boauf k Tengrais, sans 6tre 




padaitement gras, ofire n&imnoins 




a la vente , au boat de trois mois , un 




ben^ce de 100 fr. , ce benefice se 








serait done de 400 fr. , qui, rep^tfe 25 




fois, donneraient une sonune de 


16,006 


Laquelle , ajout^ aa produit de 




la fecole , 


25,5o6 


Formerait celle de 


35,500 


jyoil il r^sulte, soustractlon &ile 




da moQtant des d^penses , 


25,758 



Un b^^fice net de 9^742 fr. 

Ainsi , en abandonnant le produit de la vente 
des engrais, forme par le betail, -ou le montant 
de leur valeur pour parer aux frais occasiones 
' par I'entretien de la fabrique et le tranaport des 
marchandises , 11 est fecile de concCToir que le 
benefice qui se presente est considerable , vu Tesi- 



gaite des fonds employee k ce genre de com- 
merce ; encore esl^il fix/6 a son minimum , tandis 
que les d^penses sont port^es k lenr .plus haut 
point d^extension possible. 

PTabandonnons point encore le plus pr^eux 
des l^umes ; suivons le cours de ses metamor- 
phoses : transform^ miraculeusement en miel 
et en sirop-sacre , nous le verrons prMeuaement 
cas^ dans les pharmacies et chez les confiaeurs, 
venir, d^une part, au secours des malades ^ et de 
Fautre , parcourant sous diverses formes les 
maisons de luxe et les ca££s, satis£adre le goiit 
dhme heureuseDnldnde, et chatouiller agr^able- 
ment le palais delicat€es oisifs ; mais trive k des 
^ges peut-^tre non m^rit^s. 

D^jk je crois entendre certaines personneSy 
esclaves des prdjug^ et ennemies de tout ce qui 
n^est point du ressort de leurs connaissances , se 
r^rier contre le sirop ^onomique de fecule. II 

« 

revient trop cher, disent-elles , et ne pent point 
d^ailleurs rivaliser avec celui dont ^^ous avons 
jusqu^k ce^our fait usage f surtout k raison de son 
d^faut de sucre. 

Un pareil raisonnement me donne fieu de con- 
dure que les personnes qui le tiennent ne con- 
naisisent ni le sirop de feeule, ni 1^ prix auquel 
on pent IMtahlir. En effet , si elles en aVaient quel- 
que connaissance , all^eraient-elles un defaut 
de sucr^ auquel il est si facile de suppleer par 
^addition dVin tiers de son poids en sucre des 



colonies? EUes observeront peat-4tre que, dans 

oe cas , il subirait one augmentation de pruL con-> 

siderable : j^en conviens ; mais cette augmenta'- 

tioa ne refloerait po|nt sur la masse entiire ; elle 

ne s^^tendrait que sur un tiers, et Favantage se^ 

rait toujours. le m£me sur les deux autres. 

Quant a ce qu^il pent revenir, je vais t&cher 

de le demontrer d^une mani^re tris-pr&ise , et 

je laisserai ensiiite aux critiques le soin ^e faire 

la comparaison sur ce point avec le sirop prove- 

nant du. sucre de la canne , et de porter un juge« 

ment qui ne pourra jamais toe^ s^ils sont de bonne 

foi , qu^en. iaveur de celui de £icnle de pommes 

de terre, 
Je suppose qu^on operera sur cent kilogrammes 

de fecule ; la dose d^acide sulfurique k employer 

sera de quatre kilogrammes; celle de charbon 

animal , de deux mille cinq , cents grammes ; 

celle de carbonate de chaux , de six kilogrammes, 

et enfin oelle de houille , en combustible , de deux 

hectolitres. La journee d'uiEi ouvrier 6u£Bu*a pour 

oette fabrication. Ainsi: , 

ioo kilogrammes de fecule , 34 fr. oo 

4 kil. acide sulf., h 3o fr. les lOO kil., i %o 

a,5oo granmies charbon animal, k 

4o Jr. les 1 oo kilogranunes , i oo 

6 kilogrammes carbonate de chaux, 
a i5 fr. les 1 oo kilogrammes , o go 

« hectolitres houille , i a fir. ^ 4 oo 

La journee d^un ouvrier,, ^3 oo 

Total. . s 44 fr- ^o 
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voiUi le prix auquel reviendront quatre^^ingt-diiE 
kilogrammes de sirop k trente-*deux degr^s de 
concentration chaud^ et k trentensix etant fi*oid. 

Je ne parlerai point du produit de la saccha— 
rification de la fecule par le gluten , il niarche de 
pair, sous tons les rapports, avec celiii dont iious 
yenons de nous occuper; et s^il existje quelque 
difference , elle est peu considerable , et sans con- 
tredit toujours en sa faveur. 

Pour ce qui conceme le miel factice , oette 
substance suit progresdvement en tons points le 
sirop qui en est le prindpe ; chacun en connait 
la consommation , et pent juger des benefices 
qu^eUe presenterait etant livree au commerce. 
Je n^en dirai done encore rien , et passerai egaie- 
ment sous silenc^ le vin blane , les liqueurs et 
les confitures, dont il est facile de calcul^r les pr^ 
deux avantages. 

Telle est la pomme de terre ^ tel est ce riche 
en&nt de Fagriculture : roi de tons les l^umes , 
il etale ses nombreuses richesses indistinctement 
sur la table la plus modeste , comme ^ur la plus 
somptueuseipent servie. Cependant , qui le croi-- 
rait? les proprietes de ce vegetal incomparable 
n6 sont point encore appredees par le grand 
hombre de ceux auxquels il^rodigue chaqoe 
jour tant de bienfaits ; sa culture est parfois ne- 
gligee , et le tubercule , abandohne apr^s la re- 
colte , finit souvent par ftre victime de cette fu- 
neste negligence et la proie de la corruption. En 



vain, da sein profoud de I9 retnite qui r«npri^ 
Sonne pendant la sadsoQ rigpnrense, fiit-il , an re- 
tour du^inlonpSy taas seseflfortsponr donnerdes 
prenves de la vigiieav de sacTi%etation , en poos* 
sant des gerttes noinbrenx et m&ne des rameaux 
yerdoyans par les sonpiranx des caves, dont il 
cherche a fidr Fobscarite; on ferme Vceal k ctV 
averdssement de feoondit^ qae donne la nature , 
et Ton s^obstine, poor ainsi dire, k contempler 
ayec une esp^ de m^pris un l^[ame qui doit 
tenir le premier rang, et que Ton cbnsid^ 
conune la nourriture presqnVzdiusiye de Fanimal 
le plus immonde. 

Reyenez de oette erreur, yous surtout, agricul- 
teurs intelBgens , amis des arts industriels , (aites 
produire yos champs , plantes la pomme de 
terre , soumettez-en les recoltes k Findustrie ma- 
nnEacturiire , afin que vos yoisins , stimulus par 
FappSit du lucre , cherchent h yous imiter, et que 
bieutdt Finfluence de Fexemple rende gdnerale- 
ment a cette radne le culte et la consid^tioa 
que merite un si predeux tubercule. 



FIN. 



IS 



— 827 — 



mat 



EXPUCATION 



DES PLANCHES. 



BLANCHE L 
Cytindte i lavage, nurttU star ja Cuv€^ 

k Cure rectangul^ire, aor laqaelle est plao^ le cylindre 
pour fidre son service* 

B G>assinet en cuivre^ destine k supporter le cylindre 
par les deax extr^mitds de son axe. ^ 

C CyEndrereprdsentant nn blutoiri mai^de £Mrme pins 
racconrcie : la clrconf^rencc de cette maeikine est formdo 
de lattes de bbis ou de tringles de fer^ laissant entre elles 
des interraUes de trois centimetres de largeuTy et clottdes 
stir les deax disqiies fonnant les bases* Une porle k clai-- 
res-roies et h dhami^reS| s^oavrant dans to«te la hauteur 
da cylindre, sert k y iilCpodaire les pottnnes de tetre et k 
les en retirer. 

Df Manivelle plaeee aux deux extr^mit^ de P«xe , pour 
mettre le cjlindre eii mouVement* - 

£E Barres de £^ i PesLtr^mit^ dflaqueUes sont ^tablis 
des coassinets oa Pon fait glisser le cylindre pour yider 
les pommes de terre apr^ le lavage. 

18. 
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F Gaisse eu bois qui revolt les pommes de terre lav^s. 

G Poulie aa moyen de laquelle le cjlindre est enlev^ 
pour ^tre tngoisport^ sur les barres de fer, oit deux on* 
yriers le font glisser jusqu'aux coussinets qui sont it lenr 
extrdmit^. 

H Large onverture pratiqude k la partie inil^eiirQ de 
la cuYC f pour la vider au be^oin. 

PLANCHE n. 

FIGURE 1. 

Moulin h rdper les Pommes de terre. 

A Cjlindre form^ de disques en bois de chine ^ ayant 
des lames dent^es incnj^ft^es dans toote .M surface con- 
vexe, kla. distance de yingt n^illimetres I'une de I'autre. 

B Guve rectangulaire sur laquelle est montd le, cjlin- 
dre, qui repose par les deux extremit^s de son axe sur des 
coussinets en .cuivre , fix^ sur les. rebords de ses deux 
grands cot^s. • 

G Tr^ie destin^. k contenir les pommes* de terre k 
i^fiper. La planchc de derri^re de cette tr^mie descend 
jusqu'au cjlindre qu'elle effleure presque k frottemenf , 
tandis que celle de devajut, en s'^lpigi^ant unpen , laisse 
n&e oa?ertnre qui doniie passage aux p^^mmes de terre , 
pour itre conduitesdans une oubliette afin d'j ^tre rApto* 
DDCIavettes etiL'l>ois^ a Vali» d^wquelle^ on pent avancer 
ou reculer la trdmie. 

E Tujaift placd a trois centimetres eh-dessous du bord 
delacuve, pourdonn^r passage .•ii If eau d^placde pendant 

le cours da traVail pav la poiiiiKie.4e terre r^p^e. 

-. ^ •••■•;. .. . . . " ' ' 
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FIGURE 11. 



A Surfaoe coBvexe du cylindrey munie de lames den- 
izes. 

B Oubliette gamie d'one r4pe en t61e dans toute sa sur- 
fiMe concave y et di^ivai^ im arc en se rapprocbant jn- 
sensiblement du cjlindre, qu'elle finit par pres^ue tou- 
cl&er k 8a*partie inf^rieure. 

PLANCHE m. 

Des Fourneaux, 

A Cendrier* 

B Grille. 

C Foyer s'deyant en ^yasant depuis la grille juaqu'^ 
^ partie superieure , sur laquelle repose le fond de la 
chaudi^re. 

DDD Chemindes toumantes , pour la circulation de la 
flamme. 

PLANCHE IV. 

'ApfMireib & diean^ter la FieuU ei i eoncenirer 

le Sirop. 

A Foumeau dans lequel la chandi^re k vapeur est 
montde. 

B Calotte de ladite chaudi^re. 

C Tujau par on se pratique Pempli de la chaudiire. 

D Soupape de sibret^, ^tablie k Pextr^it^ sup^rieure 
de ce tuyauy et fixde par une ris qui la rend susceptible 
d'tere enlev^ 4t remise k yolont^. 
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£E Robiuets partant de droite et de gauche dudit tuyau, 
poor la distribation de la Tapenr dans la cuye et tons la 
plaque k ^apbration. 

FF Tayaux en pkonb, condninnt la vapeor de pafft et 
d'aatre. 
6 Robmet pour la Tidange de la cfaandi^ro* 

H Petit robinet droit , prengpt naisBaoce cor celui 4^ 
la Tidange , el dans Pouterture dnqui^l est introduit «a 
tube en verre, 

I Tube en verre , servant h faire connaitre la quantity 
d'eau contenue dans la chaadidre , et le moment de son 
dbuHition . 

J Tu jau partant horizontalement de la partie sup^ienre 
de la chaadi^re , pour venir, par une courbe , recevoir 
le tube en verre. 

K Cuve k decomposition , construite en bots de sapin 
blanc^ et bien cerelde en fe^. 

I4LL Bouts de solives soutenant la cuve k dix.-fauit cen« 
timitres d'^ldvation. 

• M Ouverture pratiqude au bas de la cuve pour en sou-*' 
tirer le liquide. 

N Planche de neuf It doosct centimetres de large, plac^ 
horizontalement swr le diam^tre sup^rieur de la cuve, et 
destinde k assnjettir le tuyau. en plomb qui. la traverse , 
pour descendre perpendiculairement jusqu'k douse ou 
quinze centimetres pr^s du fond. 

Appareil k ^va^poration , composd d'une plaque de 
cuivre d'un m^tre de largeur sur trois de longueur, por- 
tant des rebords de quinze centimetres de hauteur sur 
ses qnatre c6t^ ^ et plac^e dans jun encaissement ea bois 
<de ch&ne,t de mani^re a laisser entre sa surface inf<6rieure 
ct le fond de Pencais^ement, qui est reconvert d'une 
feuille metallique, un. espace d^ six centimetres. pour 
loger la vapeur« 
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P Tuyau par oh B'^happent ct prennent issue I'exc^ 
dani de la vapenr et les eaw de sa condensatioii. 

Q Baquet oii plonge ce tu jau k yingt-einq oentim^trer 
dans de Peau fraiche, qui produit I'efiet d'une soupape 
de s(kreW« 

PLANCHE V. 
Filtres. 



h Table & Sltxtr^ l^cemeat inclinde pour ibtoriier 
la x^ooiioii, dans le m^me lien^ du sirop.qsi par jBi^anda 
{aillirait en I'Snlrodnisant dans les chausies. 

B £ebord de la table. 

CCCCCC Ouvertures de trenAenU h qnarante-cinq cen- ^ 
tim^tres de largeur, pratiques d9m la superfiQie.dp la 
table i la distance de trente-siit pentioifetres Tune de 
Vmtre, et ayant des xqbordii roui^ k leur extr^miW, 
pour soutenir les filtres* 

ADI]d)DD Ghausses plac^a dans les ouvertures dp la 

table. 
EEEEEE Yases destines k rec^voir le eirop clarifi^ , an 

sortir des chausses. 

F Plafond suppbrtant les vases. 

G Baquet plac^ sous Textrtoittf incline d^ U table ^ 
pour reoevoir le sirdp r^pandu sur sa surfece^ * ^ 
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PLANCHE VI. 

foumeau propre & la canceniratiim du Sirop fripari 

par le Gluten. 

A, Gendrier. 

B Grille. 

C Foyer. 

D Plaque en fonte ay ant des rebords de quarante-cmq 
centimetres de hauteur, sur laquelle est ^tablie one Toie 
touFuante form^e par une barre de fer. de quinze centiT 
metres de largeur, et repli^e en spirale. Gette spirale es( 
recourerte de t61e , puis d'un bain de sable siir lequel re- 
pose le fond de la chaudiere. 

E Barre de fer formant la spirale. 
• F Ghemin^toumante pour la circulation de la flamme. 

6 Ourerture par laquelle la flamme passe du foyer 
dans la chemin^e de circulation. 
H Autre ouverture par oii s'^^happe la fumde Bf$ks 

avoir parcouru la voie toumante. 

* 

PLANCH^ \n. 

'Aippareil a cuire les Pommes de terre. 

A Foyer du ff^rneau. 

B Gendrier. 

GGG Ghemin^es tournantes. 
• D Ghaudiere en fonte. 

E Surface sup^rieure du fburneau , s'elevafit en pente; 
douce tout autour de la chaudi|^re , k partir de son en- 
tr^e. 

F Guve en bois de chSne , cerclde en fer, ayant le fond 
nerc^ de trous longs, ou form^ de tringles de fer, etre- 



J 
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.posant SOT la purtie la plus i^ras^ dct li| mafonneri^ , dont 
^elle a &-pen-pr^ le m^e diam^e. 

Q Oayerjhire pratiqn^ aa bas de la cuve et fermant 
fexactement au moyen d'une portiere k coulisse , pour re* 
tirer les ppn|mes de terre lorsqu'elles sont cuites. 

HPoulie monfliSe k I'aide de laquelle ou ddplaoe la cuYei 
Jorsqu'il est n^cessaire de. later la chaudi^re. 

I Tujau pour remplir la ckaudi^re^ ou pour la recrol- 
tre au besoiu. 

PLANCHE Vin. 

Uachine & icraser les Pommts de terre cuites* 

AAAA Bdti soutenant Pappareil. 

BB Gjliudres formds de plusienrs disques de ch^ne • 
comme celni du moulin k r^per les pommes de terre. 

C Partie de Pengrenage au' moyen duquel un cylindre 
fait mouToir Pautre. 

D Manly elle pour mettre les cylindres en mouyement. 

E Trdmie oit sont plac^9 les tubercujes a ^eraser. 

F Caisse form^ par la chairpente in^e qui supporte le 
tout 9 e\ dont Pun des gran^^ c6tds s'ouyre k cHami^re en 
s'abaissaut dans toute sa longueur et dans toute sa hau- 
teur, pour Penleyement des pommes de terre f^cfai^* 

PLANCHE IX. 
Appardl de disHlliUioH. 

A foyer du tburneau, 

B Cendrier. 

C Chaudiere. 

P Condensateur forme de deux stagnons d'eau de fleurs 
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d'co^agdr oa antres capaeMs sembldbleSy en eairre mmce; 
plong^ dans des baqiMits d'^eau fraMie. 

£ Tnyan oonduisant les vapevrii ^iritoenses de la 
ehandi^e dans le condensatenr . 

FF Pelits toyanx arm^.dd robinets partantdn fond de 
chaqa« paertie da coftdettsateury et se r^nissant k oatabe 
common (en tr), pour y intredmreles eanx condens^es, 
qui sent par celui^i condnkes dans la partie la plus inf<^ 
rieure de la chaudiere. 

H /Tonneau dressd sur Fun de ses fonds, destind k con* 
tenir le vin k distiller* 

I Robinet pour introduire dans la cbaudi^re le vin con- 
tenu d2ins le tpnneau* 

J Serpentin dtabli dans le tonneau an vin, pour chauSer 
le liquide. 

K Tuyau conduisant les Vapenrs alcppliques do con- 
densateur dans le serpentin du tonneau. 

Ii Serpentin de la cuve k I'eau fralche. 

M CuTe eontenant le serpentin. 

N Tuyau conduisant les vapeors du ^erpe^iin ao Tin 
dans celui k I'eau fraicbe. 

O Tube de commupication'partant du fond sup^rienr 
du tonneao dans le serpentin A I'eau , ponr conduiredans 
ceUii-ci les yapeurs qui pourraient se former en cas d'(3>nl- 
lition do yin* 

P Entonnoir pour introduire le vin dans le tonneau. 

Q Petit robinet droit ^tabli sur la chaudi^re pour s'as- 
snrerdu degr^ de spirituosit^ do liquide, en lui pr^sen«» 
taot un corps enflammd. 

R Robinet de Ttdange, 



P£AIf CBE X. 

Jfypm^deJlumti69m€Miimtu4»M.CJUifUL 

A. Proou^fv cnMiai^rc 

B Seoonde clunididre. 

G Tq jan condoismt les rapean de la premMre chan^ 
diere dans la seoonde. 

D Tube partant de la sommit^ de la seconde diandi^re, 
pour transmetire les yapenrs akooH^poies dans le conden- 



E Cjlindre oondensateor, diris^ dans son intdrieor en 
qaatre caritds sdpardes par an diaphragme en cnirre, et 
commaDi<{aant entr'elles par an orifice pratiqad k la partie 
sop^eare de cliaqae diaphragme. Ce cjlindre est plongd 
dans un baqaet d'eaa fratche. 

F Tabe oondaisant dans an serpentin plongd dans le 
Tin les Tapears qui ne sont pas condensiSes , en parcou- 
rant les cayit^ da cjlindre. 

G Aatre tube condaisant les m£mes Tapears dans un 
second serpentin ralratcbi par Peau. 
' HH Petits robinets droits dtablis sar les cbaudi^res pour 
iudiqaer, au mojen d'an corps allumd qu'on leur pr4- 
sente , le moment o^ Pop^ation est termini ; ce qui a 
lieu lorsque les Tapears qui s'^happent par leur ouyer- 
tore ne s'enflamment plus. 

n Gros tujaax armds d'an robinet , plac^ au bas de 
cbaque cbaudidre poor Pdcoulement du r^idu ou de la 
Tinasse. 

JJ Robinets places latdralement pour juger de Pinstant 
oA les chaudieres sont suffisamment chargdes. 

KK Douilles pour remplir et nettojer les chaudieres. 

IXLL Tttjaax ayec des robinets , partant du fond an 
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chaque compartiment du cjrlinilre condeiiMteur, poar 
porter lea liqnean condenafeB dAis nn tube plus large , 
qui les transmet lai-m&rae dans 1e fond de la aecoade 
chandler e. 

M Tonnean contenant le Tin & chauffer par le premier 
serpentin pjac^ dans bod int^enr. 

N Douille k la partie sup^rieure du tonneau, pour y 
introduire le *iii. 

0' Tube tEtu^sinettaDt les vapeurs alcooliqaes du ton- 
neaa dans le fond de la seconde chaudifere. 

P Grog robinet plac^ laUralement an fond da tonneau 
pour iaire couler le vin chaud. 

Q Tube transmetUnt le vin du tonneau dans ta pre- 
miere cbaudiire. 

R Cnve contefiBqt le serpentin k I'eau Iraiche. 
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